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| Pigcons aux srfes. 


ARCISSEZ -les à l'ordinaire $ 
faites un ragoût de trufes, ( Voyez 
au mot Irufe, la marière de le 
aire. ) Vos pigeons cuits à Ja 
LE “| broche , Ôtez les bardes ; drcef- 
_ fezles dans un plat , Îe ragoüt de trufes. 
. par-deffus & fervez chaudement pour Entrée. 
_ Les pigeons aux mouflerons & aux chama 
pignons , fe font de la même manière, ( Voyez 
Lfous les articles particuliers là manière de faire 
ces ragoûts, ) | | 
à + Pigeons en redingotte, 
”  Farciflez-les & les faites cuire, comme Îe£ 
“autres, à la broche, enveloppez de bardes de 
“jard & de papier. Coupez une grofle angulle 


Min NL A 


: P'IG. PIG. 


ou deux moyennes en cingtronçons bien égaux£ 
ouvrez chaque, morceaux d’un côté, pour en 
ôter l’arète , fans féparer les deux moitiés, 
Piquez tous les morceaux en dedans, Marquez 
une glace avec du veau & du jambon ; faites 
fuer , & mouillez de bouillon. Quand elle eft 
cuire, paflez-la , & y mettez cuire les morceaux 
d'anguille, pour les glacer comme des frican- 
deaux. Vos pigeons cuits , dreffez-les dans un” 
plat; mettez fur chacun un morceau d’anguille 
glacée avec du coulis où à cuit l’anguille ; 
détachez ce qui refte ; pañlez la faufle au tamis 
& fervez chaudement avec un jus de citron, 


Pigcons à la moëlle. 


Plumez-les , laiffez-leur le foie , & les pates 
trouffez-les & les faites revenir à l’air du feu, 
pour les bien éplucher ; coupez-leur le col , 
& les ailerons, Faites une farce avec de la 
moëlle & de bon beurre , deux anchoiïs ha- 
chés, perfl, ciboules, eftragon , un peu de 
- socamboie, fel , & poivre. Farciffez-en le corps. 
de vos pigeons & les faites cuire à la broche fans 
bardes, les arrofant fouvent de ce qui dégoutte, 
Quand ils font euits , fervez-les avec la fauffe 
fuivante. | 

Mettez dansune cafferole un demi-fetier de 
vin que vous faites réduire à un verre ; Ajoîtez- 

y une cuillerée de boillon confommé , fept : 
ou. huit rocamboles , jus & coulis , queiques ? 
tranches de citron & de bon beurre. Verfez 
far vos pigeons & fervez pour Entrée. 

On peut mettre dans cette fauffe un peu 
de perfi blanchi & haché ; ou une ravigotte 
chaude. 
: Pigcons à la Royale. ; 

Farciflez-les dans le corps, d’une farce bien 
fie ; faites-les revenir dans du lard fondu à # 


» 
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piquez-les de petit lard & les faites cuire à la 
broche. Quand ils font euits , fervez-les au 
jus de veau. ( Voyez au mot Veau, l'article jus 
de veau. ) Ou bien avec un coulis d’écreviffes. 
{ Voyez au mot Ecreviffe ; la manière de faire ce 
coulis, ) 

Pigeons en furtont. 

Après les avoir plumés, vuidés & blanchis, fai- 
tes-les cuire à moïtié dans un blanc de farine, 
bouilion , &tranches de citron. Paffez des ris de 
veau & des champignons coupés en dés dans 
une caflerole , avec bon beurre & un bou- 
quet ; mouillez de boüillon. Quand le ragoût 
eft prefque cuit,mettez-y les pigéons & des crètes 
cuites dans le blanc avec les pigeons, Quand 
il efttout à fait cuit , liez-le avec de la crème & 
des jaunes d'œufs. Faites une farce de blanc de 
volaille , graiffe de bœuf & lard blanchi , mie 
de pain trempée dans de la crème, perfl , 

ciboules , champignons , une pointe d’ail , le 
tout haché très-fin , & cinq ou fix jaunes d'œufs 
pour liaifon, fel & poivre pour affaifonnement. 
Laiffez refroidir cette farce ; foncez-en un plat & 
faites un bord autour; miertez dans le milieu 
le ragoût de pigeons froid. Couvrez le ragoût 
de la même farce , unifez avec de j’œuf battu, 
& pannez tout le defus avec de la mie de 
pain. Mettez cuire au four de belle couleur ÿ 
égouttez la graifle & fervez chaudement. 


+ Pigeons en furtout , rôris, © à la braije. 


Faites une farce, compofée de lard crud ; 

& de jambon cuit, trufes, champignons hachés 

avec les. foies des pigeons, perl, ciboule ; 
une pointe d’ail , quelques ris de veau, le 

tout bien haché & bien afaifonné , deux jaunes 
… d'œufs pour liaifon. Farciflez-en vos pigeons fur 
 l'eftomac entre chair & peau & dans ié corps » 
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& les ficelez. Ayez un grand fricandeau piquè 
pour chaque pigeon que vous mettez fur l’ef- 
tomac , & faites cuire à la broche, Quand vos 
pigeons font rôtis , ôtez le fricandeau , verfez 
fur les pigeons un bon ragoût , tel que vous 
jugerez à propos ; ou bien un coulis 3 re- 
mettez vos fricandeaux fur l'eftomac , & fervez 
chaudement. à 

Les pigeons en fürtout à la braife {e font de 
la même maniere. Toute ja différence qu'il 
y a d’avec les chofes que l'on accommode de 
cette facon, c’eit qu’on ne met point de bardes 
de lard ni viande fur le fricandeau, afin qu’il 
prenne belle couleur. Quand il eft cuit , égout- 
tez la graifle ; faites un ragoüt de trufes, ou 
autre. ( Voyez au mot Irufe. la manière de Le 
faire. ) 


Fégeons a la cendres 


Epluchez bien vos pigeons, vuidez-les propre= 
, prement ; farciflez-les , fi vous voulez , d’une 
farce délicate. Ratiflez du lard ; affaifonnez de 
el & poivre, perfl , ciboules , & champignons 
hachés. Mélez bien le tout enfemble ; farciflez- 
en vos pigeons fur l’efiomac entre chair & 
peau. Mettez fur des feüilles de papier des 
bardes de lard, des tranches de jambon & de 
veau battuës , avec fel, poivre , & tant foit peu 
de fines herbes. Mettez chaque pigeon fur l& 
feiille de papier ; afaifonnez deffus comme 
deflous ; enveloppez-les de tranches de jambon 
.& de veau battues , & des bardes de lard ; 
ouvrez des feuilles de papier , mouillez-les 
dans l’eau , ficelez-les & les mettez dans la 
cendre chaude, en mettant de tems en tems 
: du feu deflus. Faites-les cuire pendant deux ou 


trois heures. Quand ils font cuits dreffez-les 


mans un plat; Ôtez l'enveloppe , jettez defflus 


D RAC MC. ; 
. ne eflence de jambon & fervez ehaudemens 
pour Entrée , ou pour Hors-d’œæuvte. 


Pigeons aux écrevaÿes. 


Vos pigeons échaudés vuidés & trouffés propres 
ment,paflez-les dans une cafférole avecun peu de 
lard fondu, un oignon, un bouquet, crêtes , 
ris de veau , champignons & trufes affaifonnées 
de fel & de poivre. Poudrez-les d’un peu dé 
farine , moüillez de bouillon & de jus de veau ; 
& laifflez mitonner à petit feu. Quand ils font 
euits, dégraiflez-les, mettez-y des queues d’é- 
erevifles , liez-les d'un coulis d’écreviffes 
) { Voyez au mof Coulis ; la manière de le 
faire. ) Faïites-les chaufler doucement fans 
bouillir : dreflez vos pigeons dans un plat ; 
les garnitures dans les intervalles, le ragoût 
par-deflus, & fervez chaudement pour Entrée. 
Pigeons piqués de perfil à la broche, : 
Farciflez-les comme on l’a dit; faites-iés re 
faire dans la graiffle ; piquez-les par tout fur 
» l'eftornac de grand per$l , enforte qu’ils en foient 
couverts; faites-les cuire à la broche, arrofez 
le ‘perfl avec du fain-doux ou du lard fondu. 
Quand ils font cuits, fervez-les avec june Et 
fence, 
Pigeons frais levés aux petits œufs. 


x 


. Farciffez de petis pigeons & les faites cuire. 

à la broche comme on la dit. Quand ils font 
cuits , faites fondre du beurre, délaier-y'des jau« 
ris d'œufs ; arrofez-en les pigeons & les pannez. 
Qu'ils foient de belle couleur & les fervez avec 
une faufle que vous ferez ainf. Faites fuer deux 
». tranches de jambon & les moüillez de boüiilon 3 
mettez-y unoignon, un bouquet , quelques cham- 
" pignons; faites-les boüillir & les paflez au tamis: 
… Mertez dans çotte faulfe fx HA d'œuf durs,dg 


\ 


bon beurre manié de farines faites lier {a fauffe 
fur le feu; mettez-y le jus d’un citron entier; aïez 
de perits œufs blanchis, dont vous ôterez la pre« 


miere peau; mettez-les dans la faufle & fervez 
chaudement. 


Pigeons en furtout a la broche. 


Farciflez-les comme les précédens ; faites-les 
refaire dans la graifle. Coupez une noixde veaw 
en tranches de la grandeur du deflus de vos pi- 
geons, & un peu mince ; piquez ces tranches$ 
mettez -les fur l’eftomac des pigeons; envelop- 
pez-les de papier & faites-les cuire à la broche. 
Quand ils font cuits, Ôtez le papier pour leur 
donner de la couleur & fervez- les ayec ung 
effence. 


Pigeons au point du jour. 


Farciflez-les avec lard rapé, trufes, cham< 
pignons, perfl, ciboule ; le tout bien haché ; 
affaifonné de fel & gros poivre; coufez-les , &: 
les mettez à la broche enveloppés de lard & de 
papier. Faites-les refaire auparavant dans du 
beurre. Coupez une noix de veau par petits mor= 
ceaux ; piquez-les de petit lard; faites-les blar 
chir & cuire dans une glace de veau, & les glacez 
comme les fricandeaux ordinaires. Mettez un de 
ces petits fricandeaux au milieu d’un plat, les 
pigeons autour, les autres petits fricandeaux 
entre les pigeons , la faufle deffous, que vous 
acheverez comme celle des fricandeaux, (Voyez 
fricandeau. ) | 


Pigeëits fouffles. 


Defofez-les pour les farcir d’un falpicon fait 
avec lard ,jambon , ris de veau , champignons, 
trufes, le tout coupé en dés, fel, gros poivre, tou- 
tes fortes de fines herbes hachées , & trois blancs 
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d'œufs fouertés. Couvrez vos pigeons farcis, 
& les faites cuire à petit feu à la broche , 
enveloppés de lard & de papier, Quand ils 
font cuits, fervez-les avec une bonne eflence. 

Hi ap Pigcons en compüte. 

Trouflez-les proprement , paflez-les à [a caf- 
ferole avec lard fondu,pour leur faire prendre une 
belle couleur. Mettez-y enfuite de bon boüillom 
pour les faire cuire , un verre de vin blanc ; 

Champignons, fines herbes , afaifonnement or- 
dinaire. Laiffez mitonner le tout, Quand vos 
pigeons fout cuits, mettez-y un coulis de veau ÿ. 
& fervez chaudement cette compôte pour Entrée 
avec des andouillettes pour Garniture. 

Autre façon. 

Vos pigeons trouflés , les pates dans le corps; 
refaits & piqués de gros lard & de jambon ; 
affaifonnez defel, poivre , fines herbes, fines 
épices , perfil & ciboule hachée; faites-les cuire 

* dans une braïife légére, | 
_ Faitesun ragoët de crêtes , foies gras , cham= 
pignons , trufes que vous paflez à la caferole 
avec lard fondu ; mouillez de jus , faites miton- 
net à petit feu , dégraiflez , liez d'un coulis de 
veau & de jambon, ( Voyez aumot Jambon, 

la manièrede le faire. )Mettez vos pigeons, égout- 
tés de leur graiffe, mitonner un peu dans ce 
ragoût , & fervez chaudement pour Entrée, 


Autre compôte de pigeons. 


Lardez-les de pros lard , paffez-les au lard 
fondu , & les faites cuire avec un verre de vin 
blanc & boüillon , fel, poivre, mufcade, ci- 
tron verd , clous, champignons , trufes. Quand 
ils font cuits , faites un coulis blanc ou roux 
pour lier Ja fauffe & fervez chaudement. 
( Voyez au mot cowlisla manière de faire l’un 


& l'autre, ) 
À iv 


à PC PIG. 
4 Compôre de pigeons au blanc: 
Vos pigeons échaudés, vuidés , trouflés & 
blanchis , paflez-les fur un fourneau , avec lard 
fondu, un bouquet , un oignon piqué de clous, 
ris de veau, crêtes , champignons , trufes , {el 
& poivre ; mettez-y un peu de farine ; moûil- 
lez de bouillon & faites mitonner à petit feu. 
Quand vos pigeons font cuits, dépraifez & 
Hez d’un coulis blanc. ( Voyez au mot Coulis , 
: Particle Coulis blanc.) | 
Au défaut de coulisblanc, vous pouvez lier 
votre compôte avectrois jaunes d'œufs délayés 
dans de la crème, & un peu de perfil haché à 

fervez chaudement pour Entrée, | 


Pigeons en fricalfée au roux 


Coupez-les en quatre ; pañlez-les dans unë 
cafferole avec un peu de lard fondu, un bouquet, 
un oignon piqué de cious, poivre, fel , perfik 
haché, champignons, trufes, crêtes, ris de veau ; 
Mettez-y une pincée de farine ; moüillez de 
- $ ë \ s n 1 04 . : 
jus & laiffez cuire à petit feu. La fricafiée cuite, 
dégraifiez-la pour la lier d'un coulis de veau 
_& de jambon, & fervez chaudement pour En+ 
- trée. ( Voyez au mot Jambon , la manière d&. 

æ * re. 

- faire ce coulis.) "en, 


Pigcons en fricafée au blanc, 


Paflez -les dans une cafferole avec les mé: 
mes ingrediens que les précédens ; moüillez+ 
les de boïüillon , fans jus , & laiffez : mi- 
tonner à petit feu. Votre fricaflée cuite , liez-la 
d’un coulis blanc. (Voyez au mot Colis , la 
manière de le faire. ) Au défaut de coulis , Faites 
une liaifon avec trois jaunes d'œufs délayés dans 
de la crême , & un peu de pexfilhaché, Servez 
£haudement pour Entrée, | 


, de 
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Pigeons en Fricalée au [ang. 

Saignez vos pigeons , gardez le fang, mét- 
tez-y un jus de citron pour l’empêcher de 
tourner. Faites la fricafée à l'ordinaire, & la 
lez d’un coulis de veau & de jamben. Paflez 
le fans au tamis ; délayez-y un jaune d'œuf 
& un peu de perfl haché. Avant de fervir, 
mettez le fang dans la fricaflée ; mettez-laun 
peu fur le feu, fans la faire bouillir ; remuez- 
la toûüjours, & fervez chaudement , pour En- 
trée ou pour Hors-d’œuvre. | 

Pigeons &u bafilic. | 

Vos pigeons bien échaudés & bien blanchis ; 
fendez-ies un peu fur le dos , afin de les remplir 
d’une farce faite avec fard crud , leurs foies 
bien hachés , perfl, baflic, & ciboules , le 
iout ken aflailonné, Vos pigeons farcis, faites. 
les cuire dans un pot avec bon bouillon, un 
oignon piqué de cious de girofle , verjus & 
fel, Quand És font cuits & égouttés , trempez 
lés dans des œufs battus ; pannez-les de mie de 
pain y faitésles fire de belle couleut dans du : 
fain-doux bien chaud , & fervez chaudement : 
pour Entrée , garni de perfl frit, 

On fert les eaïlles apnrétées de la même 
maniere. 

Pigeons as bafilic d'une autre façon. 
_ Apprêtez-les comme les précédens , farciffez 
fes dans Le corps d’une farcefaite avec leurs foies, 
uu peu de jambon , quelques champignons , 
perfii, ciboule hachée, du baflic, fl , poivre, 
fines épices, un jaune d'œuf, Garniflez le fond 
d’une marmite de bardes de lard & de tranches : 
de veau, fel, poivre, fines herbes, fines épi- 
ces, oignon, carotes , tranches de citron vert, 
feüilles de laurier ; arrangez defus vos pigeons , 


. 
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même afaifonnemeut deflus que deffous , trañ® 
ches de veau & bardes de lard par-deffus, 
Couvrez la marmite de fon couvercle ; faites 
cuire feu deffus & deffous.Quand vos pigeons font 
cuits, mettez-y une demi-cuillerée de boutilon ; 
laiffez-les refroidir prefque tout à fait dans leur 
jus, afin, qu’ils prennent plus degoût. Tirez-les 
enfuite & les metrez égoutter fur un plat. Trem- 
pez-les dans des œufs battus , pannez-les de 
mie de pain bien fine ; faites-les frire dans du 
fain-doux, de couleur bien dorée, Pliez une 
ferviette fur un plat, les pigeons deflus , des 
bouquets de perfil frit dans les intervalles, & 


fervez chaudement pour Entrée ou Hors-d’œuwx 
vre. 


Autre façon. 


Faites cuire vos pigeons dans un blanc x. 
l'ordinaire, Faîtes une farce avec de la volaille 
cuite , rouelle de veau pañlée. ayec un petit 
morceau de beurre , lard & graife de bœuf 
blanchie, une mie de pain trempce dans de 
la crême, & du bafilic haché , {el, poivre, 
fept ou huit jaunes d'œufs pour liaifon. 

Quand les pigeons font refroidis , trempez: 
les dans des œufs battus , enveloppez-les de 
farce que vous uniflez avec la main trempée 
dans les œufs ; faites - les tous de la même 

roffeur , pannez-les de mie de pain bienfine, 
Eee rire dans du fain-doux bien chaud , 
& fervez garni de perfil frit. 

Si vos pigeons font bien gros , vous pouvez 
les couper en quatre, & les faire cuire dans 
une braïfe de haut goût. Quand ils font cuits 
trempez-les dans de l'œuf battu ; faites-les frire | 
Le les autres , & fervez garnis de perfl. 
Etita 
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Pigeons à la braife. 


Prenez degros pigeons bien retrouffés , lardez- 
les de yros lard bien affaifonné Farciffez-les fi vous 
voulez d’une farce un peu liée. Faites-les cuire à 
la braife à l'ordinaire, & les fervez avec wi 

xragoût de trufes & de ris de veau par-deflus. 


Pigeens aux cardes. 


Flambez vos pigeons , laifflez-leur les ailes ; 
Faites. les refaire dans de la graifle , & les met- 
tez cuire dans une bonne braife. Faites cuire 
des cardes dans un blanc de boüillon, farine, 
tranches de citron, graiffle de bœuf. Quandelles. 
font cuites & bien effuyées avec un linge, faites 
leur prendre quelques boüillons dans une effence, 
pour leur donner du goût, & les fervez autour de 


_ Vos pigeons. 


L 


Pigeons au ner 

_ Faïtes-les cuire à la braife, après les avoir 
fait revenir dans de la graiffe. Pafñlez comme 
un ragoët ordinaire , ris de veau ; Chamoignons 4 
jambon , le tout coupé en dés, & liez de 
coulis. Votre ragoût fini, mettez-y des corni- 
chons blanchis, & fervez deffus vos pigeons. 
:1108 Pigeons aux choux-fleurs. 

Faites - les cuire à la braife comme les au- 
tres. Faites cuire des choux-fleurs blanchis dans 
un blanc de farine. Dreffez vos pigeons dans 
un plat , les choux-fleurs autour. Mettez de 
bon beurre dans une effence , faites lier la 
faufle fur le feu, & fervez fur les choux-fleurs 
avecun peu de gros poivre, 


0 AU « . 
» pigeons à l'ralienne avec toutes fortes de racines. 


Faites blanchir panais , oignons , navets, ra4 
dis ; carotes , Le tout coupé proprement, & 


si PI G. Pi G 

les mettez cuire avec les pigeons à {a braife 
avec boüillon, un bouquet, fel, poivre , giro- 
fie , une pointe d'ail. Paflez à l'huile des chamn- 
pignons hachés , & un bouquet ; moüillez-les 
de coulis & d’un verre de vin de Cham- 
pagne ; faites faire quelques boüillons & dégraif- 
{ez la faufle. Quand les pigeons font cuits ; 
retirez-les avec les racines ; dreflez-les dans un 
plat, les racines autour, la faufe à j'Italienne 
par-deflus, & {eryez chaudement. | 


Pigeons à la Dauphine. 


_ Faites cuire cinq petits pigeons à la braife. 
Faites blanchir lépérement deux ris de veau & 
les piquez ; faites-les cuire enfuite dans une 
glace faite avec du veau & du boüillon. Quand 4 
les pigeons font cuits, metiez-les dans un peu 
de jus , pour les dégraiffer. Drefflez vos pi- 
geons dans un plat, un ris de veau entre 
deux ; mettez un peu de coulis dans Îa caf- 
ferole où vous axez glacez les ris de veau 
pour détacher ce qui refte : faites faire un boüil- 
lon à la faufe ; pañlez-la au tamis, mettez-y 
ün jus de citron , & fervez fur les pigeons, 


Pigeons aux haricots verds. 

Faites-les cuire dans une bonne braife, Cou- 
pez dès haricots vérds en filets & les faites 
cuire avec de l’eau & du fel, Quand ils font ! 
cuits & égouttés , paflez-les avec de bon beurre, 4 
perfil & ciboulé hachée. Moüillez-les de jus & 4 
de bouillon ; liez-les avec du coulis ; afaifonnez 
de fel, poivre ; fervez avec vos pigeons à courte # 

fufe. . "a Fi 
Pigeons au foleil M 

Faites cuire des pigeons naiffans dans une 

_ petite braïfe bien fine ; retirez-les quand ils 
font cuis, Faites un godiveau de toutes fortes M 
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de volaille qui foit bien fine, Enveloppez cha 
que pigeon de ce godiveau , €nforte que l'on 
ne voye que latète. Trempez-les enfuite dans 
des œufs battus ; pannez-les avec moitié pain & 
moitié farine; faites-les frire de belle couleur, 
& les fervez [ur une ferviete comme les pis 
geons au bafilic. 


Pigeons au foleil d’une autre façon. 


Prenez de petits pigeons à la cuiller ; échau= 
dez-les , vuidez-les , paflez-leur une brochette 
à travers les cuifles ; laiffez-leur les pattes, la 
“tête & les ailes; fendez-les un peu fur le dos & 
1 les faîtes blanchir:mertez-les dans l’eau frsiche & 

les faites euire dans une braife blanche avec bouils 
Mon. bardes de lard, tranches de citron ; fel, 
poivre , girofle, un bouquet, Ciuand ils font 
cuits & refroidis , faites une pâte avec de la 
farine, une chopine de vin blanc ou de la 
biere ; une ‘cuillerée d'huile , -un peu de fel. 
… Trempez vos pigeons dans cette pâte bien dé. 
eh ; faites-les frire & fervez garni de perf} 
[rite 


Autres pigeons au foleil. 


Quand ils font bien échaudés &vuidés,coupez: 
leur le bout des pattes, du bec & des ailes 5 
faites-les blanchir à l'eau botiillante , fendez- 
es par le dos , farciflez-les d’une farce bien 
délicate, un peu liée. Foncez une cafferole de 
bardes de Jard ; mettez-les defus, l’efltomac 
en deffous , ayec fel, poivre , un bouquet, um 
peu de coriandre, boüillon gras , une chopine 
de lait, & faites cuire doucement. Quard ils 
font cuits , éjouttez-les & les laiflez refrot 
dir. | | $ 
…. Mettez une chopine de vin dans une cafferole 
_ Avec un petit morceau de beurre frais que vasrs 


s 
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ferez fondre fur le feu, Délayez deux poignées 


.de farine avec ce même vin dans une autre 


cafflerole |, & y mettez trois blancs d'œufs 
fouetrés ; que cette pâte ne foit nitropépaifle , 
ni trop claire. Trempez-y vos pigeons & les 
faites frire dans du fain-doux bien chaud & 
fervez garni de perfil frit pour Entrée. 


» Pigeons à la lune. 


Vos pigeons apprètés comme les précédens ; 
paflez-les dans du iard fondu, comme en com- 
pôte avec trufes, Champignons & un bou- 
quet ; a#faifonnement ordinaire, & mouillez avec 


moitié botilion & moitic jus. Quand ïls font 


cuits , mettez-y du coulis de veau. | 

Ou bien fates-les cuire à la braife, & pen= 
dant qu'ils cuifent ,faites un falpbicon , avec 
jambon coupé en dés, artichaux coupés de 
méme , ris de veau & champisnons , le 


tout pañlé dans du lard fondu & mouillé de 


us. 
; Le ragoût cuit ainfi que les pigeonneaux , 
laifez-les refroidir, faites une abaiïfle de pâte 
feuilletée. ( Voyez au mot Pcte, la manière de 
la faire.) Arrangez vos piseons dans un plat, 
Veéflomac en haut , de forte que les têtes des 
pigeons fortent en déhors ; mettez le agoût 
Froid par-deffus ; mettez l’abaife de pâte 
feuilletée fur les pigeons ,; de manière que les 
têtes paroiffent en déhors & ne foient point 
enfermées. Faités une ouverture au milicu, pour 
pañler les pieds des pigeons. Dorez l’abaiffe , 
mettez au four pour cuire feulement la pâte : 
réchauftez les pigeons & le ragoût, & fervez 
chaudement. 
Pigeons en furprile. 


Après avoir échaudé & vuidé vos petitspis 
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géons ; farciffez-les dans le corps d’une farce 
fine & les faites cuire dans une braife blanche, 
compolée de bardes de lard , tranches de 
Veau & affaifonnement ordinaire , coriandie 1 
un peu de fines herbes & quelques tranches de 
citron. Quand ils font cuits, mettez -les dans 
uncouhs de veau & de jambon. Prenez enfüite de 
petits pains de profiterole, ôtez-en la mie en 
faifant une ouverture en defous , & gardez 
les morceaux ; mettez dans chaque pain un 
pigéon avec un peu de faufle ; fermez du même 
morceau que vous avez Ôté , ou de godiveau, 
Frotez-les légérement tout autour du même 
godiveau, & les trempez dans des œufs battus s 
pannez-les de mie de pain bien fine , fice- 
le:-les en croix, faites les. frire de belle cou- 
leur. Quand ils font égouttés, dreffez-les dans 
un plat , & fervez fur une ferviette blans 
che. 

Vous pouvez auffi les fervir avec un ra- 
gout de mouferons par -deffus. ( Voyez au mot 
Moufferons , la manière de le faire.) Avant de 
faire frire vos petits pains , vous pouvez les 
tremper dans du lait, & les égoutter avant de 
les mettre dans la friture, ils en font plus dé- 
Kcats & plus frians. 


Pigeons en [urprife d'une autre manière. 

Apprétez-les & les faites cuire à la braif 
comme les précédens. Prenez autant de jai- 
tues pommées, que vous avez de pigeons. 
Faites-les blanchir & égoutter : Otez-en pro- 
prement les cœurs , meitez à la place un peu 
de godiveau & un pigeon dans chacune avec 
un peu de coulis froid, Enfermez - les bien 
dans ces laitues que vous ficelerez tout autour, 
-Remettez les cuire dans la même braife où les 
pigeons ons cuit. Tirez-les enfuite, & quand 
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elles font égouttées, Ôtez-les feuilles , mettez: 
les mittonner dans une effence de jambon; dref. 
fez-les dans un plat, preffez deffus unjus d’o- 
gange ou de citron , & fervez chaudement 

Pigeons en taupes. 
Quand ils font échaudés & trouflés comme 
pour une tourte, lardez «les de Jjardons de 
rufes , plus près que vous pourrez. Foncez 
une caflerole de bares de lard, jambon, {ran- 
ches de veau ; rangez deflus vos pigeons 5 
couvrez deflus comme deflous, avez fel, poivre, 
fine: herbes, fines épices, & faites cuire dou- 
cément à la braife, Quand ils font cuits , dref- 
fez-les dans un plat & fervez avec une faufle 
au vin de Champagne , &:tranches de citron 
pour Entrée, 
Pigeons en paîne 
Flambez vos pigeons & les defofez comme . 
les poulardes au blanc-manger. Prenez des ris . 
de veau blanchis ; coupez-les en dés , avec de 
petits champignons , & du jambon coupé de 
même, perfl , ciboule hachée, une pointe 
d'ail, lard rapé , fel, gros poivre , le tout 
bien manié enfemble ; farciflez-en vos pigeons 
troufez-les en pain tout rond ; enveloppez-les 
d'une barde de lard & d’un morceau d’éta. 
mine ; ficelez-les bien, & les faites cuire à la 
braife à petit feu. Quand ils font cuits & dégraifs 
Lez, fervez-les avec une effence. R 

Vous pouvez mettre des piflaches das l’ef, 

fence , fi vous le jugez à propos. 

Pigeons à la poële. 
Vos pigeons bien épluchés , vuidés & trouf- 
{ès proprement, les pates dans le corps, fen- 
de--les un peu fur le dos , & les farciflez d’une 

farce compofte de leurs foies & un peu de lard, | 
& un peu de jambon, champignons É} trufes 
perfil , ciboules hachées , fel , poivre , fine, 
| herbes 
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herbes, fines épices, un jaune d'œuf; le tout 
haché & pilé dans le mortier. Garnifez le 
fond d’une cafferole de bardes de lard, poivre, 
fel, un.peu de fines épices; arrofez-y vos pis 
geons l’eftomac en bas, affaifonnés de fel, 
poivre, un peu de fines herbes, deux ou trois 
tranches d'oignons, un peu de perfil haché, 
couvrez de tranches de veau & de jambon, 
_ & de deux ou trois bardes de lard, enfuite 
d'une afliestte qui entre dans la caferole, une 
ferviette tout autour & un plat par deflus , afin 
que la fumée ne forte point. Mettez-les ainf 
fur des cendres chaudes pendant deux heures. 
Avant de fervir, Ôtez les tranches de veaux 
_& de jambon, & les bardes de lard; mettez 
_ les pigeons fur un-fourneau; quand le jus eff 
diminué & qu'il commence à s'attacher, & que 
les pigeons font bien colorés, retirez-les: dref- 
fez-les dans un plats Ôtez la graife de [x 
gaflerole : moiillez ce qui eft attaché d’urm 
peu de jus de veau & de boüilion, mettez- 
y un peu de poivre ; pafñlez ce jus au tamiss 
jettez-le fur vos pigeons, & fervez chaude+ 
ment pour Entrée ou pour Hors - d'œuvre. 

Pigeons à la poële garnis d’écrevifles. 

Farciflez-les de leurs foies, perfil, cibouless 
ehampignons hachés , fel, poivre, lard iapé, 
deüx jaunes d'œufs pour liaifon. Faites-les re 
faire avec un peu de lard fondu, perfl, 
 ciboules, champignons, une pointe d'ail, le 
tout haché. Mettez-y fept belles écrevifles que 
vous faites auf revenir avec les pigeons. Fon= 
cez une cafflerole de tranches de veau & de 
jambon 3 arrangez-y les pigeons comme les 
précédens ; faites cuire à la braife & les far : 
ciflez comme les autres, Âiez foin de reti-=. 
rer les écrévifles une derni - heure’ avant les 
pigeons , parce qu'elles féroient trop cuites 


Igme IUT, k 


18 P1IG. PIG. | 
Remettez-les chauffer avec le ragoût & fers 
vez entre les pigeons. 

Pigeons aux pois. 

Vos pigeons bien échaudés; faites-les blar: 
æhir & les mettez cuire dans un blanc un 
peu plus qu'à moitié. Paflez des pois avec 
un morceau de beurre ; moüillez-les de jus 
& de bouillon, & liez d’un coulis Quand : 
ils font prefque cuits; mettez-y les pigeons 
faire quelques boüillons ; ajoutez-y un peu de 
fucre & fervez chaudement, 1 

Si vos pigeons font gros, vous pouvez les # 
‘couper én quatre, blanchis & épluchés; paf 
fez-les dans une cafferole avec un morceau de 
beurre, un litron de pois, un bouquet, un 
peu de jus & de boüillon , & faires cuire. 
Quand ils font prefque cuits , liez-les d'un eou- 
lis; affaifonnez-les d’un peu de fel & d’un 
morceau de fucre; fervez à courte faufle. 

Pigeons en, harcelette. 

Faites-les cuire comme les pigeons à la poë: # 
le. Retirez-les quand ils font cuits & les met+ M 
tez refroidir. Pannez-les ; embrochez-les dans M 
de petites hatelettes ; trempez-les dans de la 
graifle ; repannez-les & les faites griller de 
belle couleur; achevez la faufe, comme cel- 
le des pigeons à la pocle, fervez-les pigeons 
avec les hatelettes, la faufKe deffous, & un 
peu plus claire que pour Îles pigeons à la 
poele. 

Pigeons en Fricandeaux. Î 

Quand ils font vuidés & trouflés, les pa- 
tes dans le corps , faites-les refaire & les cou- 
pez en deux; piquez-les de menu lard; met- w 
tez-les dans une cafferole , le lard en deflous, « 
avec une cuillerée de boüillon & deux cibou- 

. les entieres. Couvrez la caflerole & laiflez 
: fmitonner à petit feu. Quand ils font cuits, 


{ 


FPE OP C1: 19 
pouflez-les fur un fourneau, jufqu'à ce que le 
refte du boüillon foit diminué. Quand vos 
pigeons font bien colorés, tirez-les, arran- 
gez-les dans un plat; ôtez la graifle de Ia 
caflerole où il ont cuits ; mettez-y un peu 
de jus de veau & de bouillon pour détacher 
ce qui eft au fond, & mettez ia cafferole un 
moment fur le fourneau; pañlez ce jus dans 
un tamis; jettez-le fur vos pigeons & fervez 


. Chaudement pour Entrée ou pour Hors-d’œus 


VTCe 
Pigeons en Timbale. 

Vos pigeons échaudés & blanchïs à l’ordi= 
naire , faites-les cuire dans un blanc. Paf- 
fez des champignons & des ris de veau cou- 
pés en gros dés, Faites le ragoût de pigeons 
comme la compôte ; ( Voyez ci-devant cet ar« 
ticle) & laiffez refroidir. Faites une pâte avee 
un peu d'huile, du fain-doux, quatre jaunes 
d'eufs. Formez autant d'abaiffes de l’épaifieur 
d’un écu que vous ayez de pigeons ; mettez 


chaque abaïfe au bout d’un rouleau pour les 


mettre plus aïfément dans la timbale; met- 


rez du ragoût fur ces abaifes , puis un pigeon 


& du ragoût par deflus, mettez un couvercle de 
la même pâte que vous foudez avec l’abaifle 
de deffous ; faites cuire au four & feryez avec 
une effence fort claire. 

Pigeons à la Luxebourr. 

Préparez des pigeons comme à la crapau- 
dine 3 faites - les mariner dans l'huile ave: 
affaifonnement. Faites-tes frire à lhuile ou fais-- 
doux, ou au beurre ; & fervez à {ec au gros 
fel. Les poulets de même. 

| Pigeons à limpromptu. 

Mettez de petits pigeons dans une caffero: 


role avec lard fondu, de bon beurre , un de- 


mi verre d'huile, deux granches de citron, 
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un verre de vin de Champagne, quatre gotifé 
fes d'ail, un bouquet, une tranche de jam+ 
bon, quelques morceaux en tranches; vous 
blanchifez à l'eau boüillante, vous _pafez le 
tout à grand feu en remuant toüjours pen- 
dant un derai:quart d'heure, Mettez deflus des 
bardes de lard & faités cuire doucement en- 
tre deux braifes. Quand les pigeons font cuits; 
égouttez les; dreflez-les dans un plat, une faufs 
fe par deflus & fervez chaudement, 


Pigeons aux Iortuës. 


© Quand ils font apprêtés à l’ordinaire , met: 
tez-les dans une caferole avec un peu de lard 
fondu, des crêt tés » quelques morceaux de ris 
de veau, petits champignons , trufes coupées 
par tranches, un bouquet, fel & poivre ; fai- 
tes bouillir de l’eau dans une marmitte avec 
un bouquet de fines herbes, deux tranches de 
citron, deux ou trois oignons, un peu de 
del & de poivre, & bardes de lard; jettez-y 
deux tortués après leur avoir coupé la tête, 
es pates & le bout de la queucé. Quand el- 
es font blanchies ; tirez -les de la coquille; 
coupez - les par quartier comme une fricaffée 
de poulets ; Ôtez bien l’amèr, tout le refte 
fert dans le ragoût. Paflez-les dans la cafe: 


role avec les pigeons; mouillez de jus de veau : 


& laifez müttonner à petit feu. Drefflez les 
pigeons dans ‘un plat ; faites autour un cor- 
don de cuifles de tortues ; jettez le FHRQRE par 
deffus & feryez chaudement. 


Pigeons. aux tortuës avec un coulis d'é- 
crevilfes. 


On fért encore les pigeons aux tortuës avec 1 
un couiis d’écrevitles. (Voyez au mot Ecre= | 


æife, la maniète de Ho Ge couïs.} 


| 
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Pigeons à la fainte Menchould. 

Prenez de gros pigeons. Quand ils font pla- 
Mmés, vuidés & trouflés , coupez-les en deux, 
piquez-les de gros lard & de jambon affai- 
fonné. Garniflez le fond d’une marmitte de 
bardes de lard, de tranches dé veau ou de 
bœuf, fel, poivre, fines herbes, fines épices, 
perfil, ciboules hachées , oignons & carottes. 
Arrangez-y vos pigeons, même afaifonnement 
defflus que deflous ; couvrez de tranches de veau 
& de bardes de lard, & la marmitte de fon 
couvercles faites cuire feu deflus & defous. 
Quand ils font à demi cuits; mouillez d'une’ 
demi - cuillerée de boüillon & d’une chopite 
“de lait, & laïiflez cuire, Quand vos pigeons 
font tout-à-fait cuits, laiflez-les refroidir dans 
leur jus. Tirez-les enfuite, & quand ils font 
égouttés , trempez-les dans la graifle où ils ont 
cuits; pannez-les de mie de pain bien finé; 
faites-les griller & fervez avec une rémolade 
faite aävec de l'huile, un peu de moutarde fi- 
ne, des anchois , des capres, du poivre & du 
- fel, le tout mêlé enfemble avec un peu de 
perfil & de ciboules hachées, & un jus de ci- 
tron, ; F': 
On peut auf les fervir à fec {ur une fer 
viette, il 

Si vous voulez les fervir frits , quand ils fonc 
égouttés, trempez-les dans de l'œuf battu »: 
pannez-les, faitesles frire dans du fain-doux ; 
quand ils font bien colorés dreflez-les dans 
üne ferviette & fervez chaudement d’une facon 
ou de l’autre , pour Entrée ou gour Hors 
d'œuvre. NE AD | ; 
Pigeons farcis au Parmefan. | 
- Farciffez-les avec leurs foies , fel, poivre, perfil 
| éiboules., champignons , une pointe d'ail; fai- 
&es-les Guire Gomme les pigeons à la poéle, 
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{ Voyez ci-devant cet article.) N’y mettez poine 
de fel. Quand ils font cuits , retirez-les; dé- 
graiflez la fauffle , mettez-y un peu de coulis ; 
après un bouillon , paflez-la au tamis ; mettez 
un peu de cette faufle dans le fond d'un plat, 
du parmefan rapé par-deflus. Arrangez-y vos 


pigeons ; mettez fur les pigeons le refte de la 


faufe ; enfuite du parmefan rapé, mettez le 


plat fur un fourneau ; glacez le deflus avec la 
pelle rouge , ou avec un couvercle de tour- 
iere ,& fervez à courte fauffe, 

Pigeons aux cornichons. 

Troufféz-les en poules, laiffez-leur les aïles 5 
faites-les refaire dans de la graifle & les faites 
cuire dans une bonne braife. Ratifflez des cor- 
michons ,; coupez les deux plus gros, faites- 


les blanchir;mettez-les enfuite dans l’eau fraiches. 


& après les avoir égouttés, mettez-les dans une 
bonne efflence , & fervez fur les pigeons. 
Pigeonneaux à la Bourgeoije. 


Habillez - les proprement , échaudez - les. 


enfüite , poudrez-les de farine, pafñlez-les 
àla cafferole avec lard fondu ou bon beurre ; 
faites-leur prendre un beau roux , -mettez-y 
dur boüillon, fel , poivre & champignons, 
culs d’artichaux , ris de veau , bouquet & fines 
herbes. Laifflez mitonner le tout jufqu’à ce 
que la fauffe foit bien liée ; dreffez votre ragoüt 
& fervez chaudement pour Entrée garni de 
champignons frits ou de fricandeaux, ou de 
citron coupé par tranches. 
Pigeons en Bergnets, Ka. 

Faîtes-les blanchir ; coupez-les par la moitié; 
paffez-les dans une cafferole avec Jard fondu à 
perfl , ciboule, champignons , une patrie d'ail, 
le tout haché ; foncez une cafferoie de tranches 
de veau & de jambon , mettez les pigeons def 


fus avec le lard fondu & les fines herbes + 


= 
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fel, poivre , & faites cuire à la braife , des bar- 
des de lard par-deflus ; faites une pate avec de 
la farine, du vin blanc de l'huile & du fel; trem- 
pez-y vos pigeons quand ils font froids , faites= 
les frire & fervez garnis de perfl frit. 

Pigeons glacés aux Choux-Fleurs, ! 

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, & 
les mettez dans unecafferole, Dans une autre 
cafferole faîtes fuer des tranches de veau & de 
jambon, & les mouillez de boiillon. Quand 
le veau a rendu fon jus, pañlez le boüillon 
dans la cafferole où font les pigeons ; mettez-y 

un bouquet. Quand les pigeons font cuits , gla- 
cez-les comme un fricandeau ; dreflez-les pi- 
geons fur le plat; que vous devez fervir, gar- 
niflez les de choux-fleurs cuits dans un blanc 
de farine ; mettez- dans la caflerole , où ont 
glacé les pigeons un peu de coulis ; détachez 
avecune cuiller la glace qui refte ; liez la fauf- 
fe avec de bon beurre, qu’elle foit affaifonnée 
de bon goût, & la verfez deffus les choux-fleurs. 
Pigeons glaces au concombres farcis. 

Faites glacer , comme ci-deflus fix petits pi= 
geons'piqués ; pelez cinq petits concombres ; 
n'ôtez prefque rien du côté de la queué ; jettez- 
les à mefure dans l’eau , vuidez-les enfuite avec 
une l’ardoire par le gros bout, fans les vuider 

_ du côté de la queue ; lavez-les, & les faites 
blanchir , & égoutter enfuite. ; rempliffez - les 
d'une farce fine ; trempez les bouts dans un 
œuf battu, & après dans la farine. Faites-les 
enfuite cuire dans une braife faite du derrière 
du pot avec quelques champignons & un bou- 
quet. Il faut que la braife bouille avant que de 
mettre les concombres ; on les fait cuire à petit 

* feu ; quand ils font cuits on leur fait faire un 
boiiilon dans du jus pour les dégraifer. On 
des fert autour des pigeons , & l’effence des pi- 
geons par deflus, 


- 
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Pigeons glacés aux lairuës farcies: 


Faites glacer, comme ci-deffus fix petits pi 
geons piqués ; faites bianchir fix laifues pom. 
mées pendant un.quart d'heure; jettez. les dans 
l’eau fraiche. Retirez-les & les preflez entre vos 
mains ; étendez les feuilles fur la table ; mettez 
dans le milien une farce affaifonnée de bon 
gout ; refermez les feuilles fur la farce, & les 
ficelez, & les faites cuire dans une braife. Quand 
elles font cuites & bien effluyées de leur graiffe, 
glacez les pigeons; dreffez-les lairucs autour des 
pigeons , & l’eflence des pigeons fur les laïîtues. 

Pigeons, glacés aux montans, 
Faites blanchir fix petits pigeons piqués, & 
les mettez dans une caflerole. Quand votre 
lace avec idu veau & du jambon eft toute 
faite paflez la dans la caflerole où font les pi- 
geons ; ajoutez-y un bouquet. Pendant que les 
pigeons cuifent & glacent , épluchez & faites 

Yanchir & cuire dans un blanc de boüillon & 
de farine des montans de cardon , ou de laitué … 
avec une tranche de citron & fel. Quand ils 
font cuits & bien égouttés ; mettez du coulis ® 
dans la cafferole où ont glacé les pigeons 3 M 
détachez tout ce qui refte de coulis; paflez la 
fauffe au tamis; mettez dedans les montans, 
faites faire un boüillon , & fervez le ragoût au+ 
tour des pigeons. ( 

Pigeons au gratin. 

Trouffez fix pigeons échaudez , faites - lés:. 
blanchir & cuire à moitié dans un blanc de 
farine ;, bouillon , là moitié , d’un citron peié# 
coupé en tranches ; ayez unis de veau blan- 
chi; coupez par moitié des champignons ; met- 
tez un boucuet , paffez avec du beurre ; fingez-# 
Tes & les moiillez moitié jus moitié bouillon; 
quand le ragoït eft prefque çuir ; liez-le de 

| coulis M 
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coulis ; retirez lespigeons de Leur blanc, ache- 
vez de les faire cuire dans le ragoûr ; f vous 
avez des culs d’artichaux & des petits œufs . 
mettez-les dans le ragoût après les avoir fait 
cuire à part. Quand le ragoût eft fini & de bon 
goût, prenez de la faufle du ragoût , mettez 
Ja dans le plat que vous devez fervir , faites 
bouillir fur {e fourneau » jufqu’a ce qu'il fe fafe 
fe du gratin ; dreflez la compote deflus , remet- 
tez-le piat [ur le fourneau , laifez un peu at 
tacher le ragott; & fervez deflus le refte de la 
faufe. | 

: Pigeons au gratin aux Trufes. enticres. 

Trouffez fix petits pigeons échaudés es 
pates dans le corps, faites-les blanchir & cui- 
re dans un blanc de farine & de bouillon , tran= 
ehes de citron. Pelez fix belles trufes éntieres 5 
metrez Cuire ayec du bouillon , du vin de charme 
pagne, un bouquet , une tranche de jambon. 
Quand elles font prefque cuites, liez - les de 
Coulis ; hachez deux fois de volsille avec pef- 
fil, ciboule , champignons, du lard tapé, & 
lez de deux jaunes d'œufs; étendez cetre farce 
dans le fond du plat que vous dévez fervir de 
l'épaifleur d’une pièce de 24 fols : mettez-la 
attacher für la cendre chaude ; Égouttez-la em 
fuite de fa graifle ; quand le ragoût de trufes 
eft fini, & de bon goût, faites faire aux Pi- 
geons un bouillon, ou deux, & dreffez Les pis 

géons & les trufes fur Le gratin, | 
‘3 Pigeons à la goberr, HD 
" Piquer-les de menu lard, paflez-lés à Ia 
caflerole , faites leur prendre un beau TOUX 5 
métter-y enfuite trüfes, culs d’artichaux , poins 
es d’afperges, le tout afftifonné de bon goût, 
Votre ragoût cuit, fervez pour Entrée garmi da 
is de veau pañlés au blanc ou fits , & perfl 
rit mêlé, | : 
Tome III, C 


# 


26 BTS PAT 
Pigeons à la Princefle. 

Trouflez-les , coupez-les en deux , mettez= 
les à la braife ; quand ils font cuits pannez-les 
& les faites frire dans du fain-doux de belle 
couleur, & les fervez avec une rémolade faite 
avec des anchois, perfil, capres hachées , ci- 
boules , un jus de bœuf & autres affaifonne- 
mens. 

Vous pouvez aufli les mettre fur le gril & 
leur faire prendre couleur avec la pelle fur le 
feu. 

On fert de même des volailles de toutes facons. 
Si vous ne voulez pas les mettre à la braife, 
faites-les cuire dans un pot en manière de court 
boüillon bien affaifonné ; après quoi vous les 
pannerez & leur ferez prendre couleur aveg 
la pelle, 

Pigeons à la Tleuri. 

Faites une compôte de pigeons à courte fauf= 
fe. ( Voyez ci-devant cet arricle , ) & la laiffez 
refroidir; faites blanchir des choux-fleurs, & 
quand ils font égouttés, arrangez-les fur une 
étamine au fond d’une poupetonniere , la fleur. 
en deffous ; mettez par deflus une farce de go= 
‘diveau bien liée ; mettez le ragoût de pigeons. 
dedans, recouvrez de la même farce ; mettez 
y énfuite un peu de boüillon avec bon affai- 
fosnement & faites cuire à petit feu. Votrel 
ragoût cuit, drefflez-le dans un plat, fans 
rien déranger , une, fauffe par deflus faite aveg 
un peu de coulis & de beurre ; faites-la lier fur 
le feu fans bouillir, & fervez chaudement. 

Pigeons à Maître Lucas. 

Hachez de la cuifféæde veau, de la moëile & 
du lard blanchi avec champignons, trufes, ci 
boules , une mie de pain imbibée de bon jus# 
fel, poivre, deux œufs battus pour liaifon, 

Garniffezle deffous d’une tourtiere de barde 
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de lard, mettez deflus le godiveau arrangé de 
. façon qu'il forme un creux au milieu : Coupez. 

VOS pigeons en quatre, Paflez-les à la caffero- 
le avec lard, perfil, ciboules, un peu de fae 
rine , Champignons , trufes , ris de veau, un bon 
jus de bœuf, bons aflaifonnemens ; laifez un 
- peu Cuire le tout ; quand vos Pigeons font pref. 
que cuits, arrangez-les (ur votre godiveau , 
dans le creux que Vous y avez fait, & mettez 
da tourtiere au fourpour leur faire prendre cou 
eur & achever de cuire. 

Votre ragoût cuit à propos, dépraiffez -le > 
faites-le couler doucement fur un plat, enforte 
que les bardes reftent au fond de la tourtiere > 
mettez-y un coulis de Champignons & fervez 
pour Entrée avec un jus de citron, ( Voyez au 
mot Champignon la maniere de faire ce coulis, } 

Pigeons à léteufade à la Provençale. 

Fendez vos pigeons fur le dos » Pañlez-les für 
le feu avec un peu d'huile & toutes fortes de f- 
nes herbes hachées, une moitié de citron coupé 
en tranches ; 2rrangez - les dans une caferole 
fur des tranches de veau & de jambon, l’eflo-, 
Mac en deflous , mettez par deffus tout l’aflai 
fonnement dans lequel vous les avez pailés : 
Couvrez de bardes dé lard ; faites-les cuire fer 
la cendre chaude, & 3 moitié de cuiffon mret- 
{Z-Y Un demi verre de vin de Champagne, 
Quand ils font cuits, dreéffez-les dans un plat, 
Ppallez leur Aufe au tarnis pour fa décraifler , 
 frvez fur les pigeons avec une pincée de per 
fil haché gros par deflus. 

Pigeons à l’eau-de-vie. 

Âtrangez dans une caferole des bardes de 
lard avec tranches de jambon & de veau bat. 
_fuËs; mettez deflus VOs pigeons bien trouftés ': 
_ affaifonnez-les comme une braife ; couvrez. 

les deflus comme defous ; couvrez a caffero- 
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le de fon couvercie , faites-[a fuer un peu dé 
temps fur un, fourneau ; pouflez enfuite vos 
pigeons; jufquà ce qu'ils aient pris le gratin s 
tirez-les alors de ia cafferole avec les bardes & 
des tranches ; Ôtez la graifle , remettez les pi- 
geons dans la cafferole , l’eftomac en deflous ; 
_moiïillez d’une chopine d’eau-de-vie; mettez-y 
tos corame une noix de fucre ; faites boüillir 
une feconde fois jufqu’au caramel & y verfez 
un peu de jus de veau ; quand les pigeons font 
cuits, mettez une effence de jambon dansun 
plat. ( Voyez au mot jambon Particle effence 
de jambon. ) Ajoutez-y un peu de la fauffe où 
ont cuit les pigeons , arrangez-les danc le plat, 
& fervez chaudement. 
Pigeens en. Tortuës.. 
Faites cuire vos pigeons comme les pigeons 
_ hu Soleil, ou à la braïife, fans les farcir ; laif= 
fez-les refroidir, garniflez une tourtiere de pe- 
sites bardes de lard fort minces ; mettez deflus 
autant de petits quarrés de pâte de feuilletage 
que vous ayez de pigeons ; rangez fur chaque 
,quarré les pigeons, l'eflomac en deffous , en 
leur faifant prendre la figure d’une tortuc ; en= ! 
fuite faites une abaife de pâte , que vous met- ! 
£rez fur le dos des pigeons ; dorez-les d’un œuf \ 
battu ; faites-les cuire au four ; étant cuits, ti | 
rez-les doucement de la tourtiere; dreffez-les 
dans un plat, & les fervez avec une aflence ou 
‘un falpicon,dont on peut farcir les pigeons après 
qu'ils font cuits, f on le juge à propos; fervez- 
les pour Entrée après en avoir Ôté la pâte dé 
deflous. 
Pigeons au fange ; | 
Plumez à fec fix digeons cochois des meilleurs; M 
vuidez-les , détachez la peau de deflus l’efh 


pomac. : n 4 
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Prenez un morceau de jambon cuit , un mor« 
ceau de lard blanchi, de la graiffe de bœuf , des 
vis de veau, des champignons, du perfi, de 

la ciboule, des fines herbes ; hachez le tout en 

femble; pilez dans un mortier ; meitez-y qua- 

tre jaunes d'œufs frais avec du fang de poulet; 

ayez foin qu'il ne foit pas caillé ; farciflez de 
cette farce. bien affaifonnée les pigeons entre 
cuir & chair, trouflez & ficelez -les afin que 
rien ne forte; garniflez une caffercle de bar- 
des de lard , de jambon , de tranches de veau ; 
rangez vos pigeons deflus ; recouvrez-les de 
même que deffous , & les aflaifonnez de caro 
tes, Panais , fines herbes , ail, échalote , perfils 
laurier ,thim, bañlic , fel, poivre, cious de 
'girofls , mufcade coriandre; étouffez la caffe- 
role , & faites cuire à petit feu, fans le mouil- 
ler. 

Lorfque Îes pigeons font cuits, retirez-les 3 
laifez-les égoutter, pour qu'ils jettent leur graif- 
fe, On peut fi l’on veut ,avant de les faire cui= 
re , les enveloper dans une crépine; ou dans 
une barde de lard ; on les fert ordinairement à 
la fauffe de jambon ; on les fert aufli au jus de 
veau, ou à la fauile à l’Efpagnole. L 

Pigeons de Poijfon. | 

. Hachez de la chair de carpe, de brochet & 
d’anguille avec un morceau de beurre , une 
mie de pain trempée dans de la crême , un peu 
de champignons, perfil , ciboule, une pointé 
d'ail, un peu de ballic , trois ou quatre œufs, 
frais ; affaifonnez de {el , poivre , & mufcade, 
un peu de coriandre battu ; mélez le tout en= 
femble; pilez dans un mortier; farinez un en- 
droit de ia table , roulez le godiveau deflus, 
‘coupez-le par morceaux de la groffeur que vous 
… voulez faire les pigeons ; farinez vos mains , & 

des morceaux formez-en des manières de petits 

| C il 
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Pigéonneaux ; vuidez-les enfuite adroitement 
- avec le gros bout d’une lardoire de bois 
mettez dedans un petit m-rceau de Jaitance 
ou de foie de brocher, Laiffez-les repofer un 
bon quart d'heure , puis faites boüillir à grand 
eu dans une cafflerole du boüillon de poiffon. 
Mettez dedans les pigeons un à un pour les fai- 
re blanchir. Quand ils font blanchis , retirez- 
les s & les mettez dans une cafferole avec de: 
l'eau fraiche , & les laiffez refroidir. Faites en- 
fuite un ragoët de laitances , champignons » 
queues d'écrevifles, pointes d’afperges dans {a 
faifon. Quand votre ragoût eft cuit & bien 
dégraiflé , verfez. du coulis de poiffon ayec un 
demi verre de vin blanc, & une tranche de 
citron. Mettez les pigeons dans le ragoût pour 
les achever de cuire. Etant cuits, dreffez-les 
proprement dans un plat & les fervez pout 
Entrée. ; 

On les peut mettre dans une terrine au 
coulis d’écrevifles , fur un potage de poiffon ; 
& on peut encore les fervir aux petits pois dans 
la faifon , &'en tourte. \ 

| Pègeons marinés. 

Faites mariner des pigeons au verjus, jus 
de citron, fel, poivre, clous, ciboules, & 
daurier ; laiffez-les dedans trois heures durant, 
Faites une pâte claire avec de la farine , du 
vin blanc & des jaunes d'œufs. Trempez-y les 
pigeons , & les faites frire dans du lard fondu, 
ou dufain-doux , & les fervez garnis de perfif 
frit pour Entremets. Ils peuvent encore fervir 
de gerniture fur des plats d’'Entrées. 

Poupeton de pigeons. : 
Voyez au mot Poupeton, la manière de 
faire des poupetons en gras. Pour les pigeons 
on prend la quantité qu'on en veut mettre. … 
Echaudez , épluchez & vuidez-les proprement; 


trouflez-les & les faites blanchir. Etant blanchis, 
tirez-les , mnettez-les dans de l’eau froide, & 
les répluchez, Enfuite mettez les dans une caf 
ferole, avec un peu de lard fondu , un bouquet, 
un oignon piqué de clous, des crêtes , quelques 
morceaux de ris de veau, des champignons, des 
trufes coupées par tranches, le toutaffaifonné de 
fel , de poivre, & paflez fur le fourneau ; moüil- 
lez-les de jus & les laifflez mitonner à petit 
| feu. Etant cuits, liez-les d'un coulis de veau 
& de jambon. Dans la faifon , mettez des poin= 
tes d’afperges , & des culs d’artichaux. Faites-les 
blanchir avant que de les mettre dans le ragoût, 
Si ‘le ragoût eft de bon goût, laiflez-le 
refroidir ; étant froid drefflez-les pigeons dans 
la poupetonnière où eft le godiveau , mette:-y 
la garniture ; il n'y faut pas trop de faufe. 
Couvrez le poupeton du même godiveau ; fro- 
tez le deïlus d’un œuf battu , & le rendez 
bien uni. Renverlez les bardes de lard du 
tour de la poupetonnière deflus. Faites cuire au 
four, ou bien avecun convercle , feu deffus & 
deflous. Etanscuits , dégraiffez, renverfez dans 
le plat qu'on veut fervir. Que le poupeton foit 
d’une belle couleur. Faites deffus untrou de la 
grandeur d’un écu ;jertez dedansun petit coulis 
clair .-de veau & de jambon. Ê 
On peut garnir ce poupeton de marinade de 
poulets , & de pigeons au bafilic fi l’on veut, 
& on le fert chaudement pour Entrée. Pour un 
poupeton de pigeons aux écrevifles, on pafle 
les pigeons aux écreviffles, & on fait le ragoût 
_ commecelui ci-deffus. On fait des poupetons 
au fang de pigeon. ( Voyez Poupeton au [ang.) 
| Pigeons en concombres. | 
Vuidez des concombres d’une moyénne grof- 
feur ; lavez-les, faites-les blanchir & les re= 
mettezdans l'eau fraiche, Echaudez des pigeons : 
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naiflans, vuidez-les, trouflez les pates dans 1€ 
corps ; faites-les blanchir, coupez les ailes ÿ 
laiflez le: têtes ; mettez-les dans les concombres 
les têtes déhors. Mettez dans le vuide un petit 
falpicon de lard, jambon,champignons, Bouchez 
les trous des concombres avéc un peu de 
farce , de façon qu'il n’y ait que la tête du 
pigeon qui pañle; faites-les cuire dans une bonne 
braife bien nourrie & affaifonnée de bon gout. 
Quand ils font cuits; retirez-les fans caffer les 
concombres ; dreffez-les dans un plat après les 
avoir dégraifiés, & fervez deflus une bonne feuffe 
au coulis clair. 

Pigeons en navets. 

Pelez vos navets, creufez-les en dedans 3 
faites les blanchir & [es mettez dans leau fraî+ 
che. Quand ils font égouttés , mettez dedans 
Vos pigeons , de façon que la tête paroifle 
comme ceux en concombre ; mettez dans le 
navet tout autour du pigeen du lard rapé avec 
toutes fortes de fines herbes, champignons; 
trufes , le tout haché & aflaifonné de bon goût. 
Mettez un morceau de navet au bout afin qu'il 
n’y ait que la tête du pigeon qui paroife. Faites 
cuiré ces navets dans une Calierole, avec tran- 
ches de veau & de jambon , bardes de Iard , 
un bouquet, un oignon , une carote : moinil- 
léz d’un verre de vin de Champagne & d’un 
peu: de réduction & affaifonnez. Quand les 
navets font cuits retirez-les fans les rompre, 
dégraillez-les, dreflez les dans un plat ; paflez 
là braife des navets au tamis pouf la dégraifler ; 
faites-la réduire , ff elle ne l’eft pointaflez; 
dreile/-y un jus de citron, ajoûtez un peu 
de coulis , & fervez chaudement fur les pigeons 

Compôte a la Hollandoife. 

Fchaudez & vuidez vos pigeons, trouflez leg 

pates en dedans, faites-les blanchir, épluchez= 
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les & les faires cuire dans une caflerole avec 
du boiüillon, un peu de réduétion , un verre 
de vin de Champagne, une tranche de jambon , 
‘un risde veau blanchi coupé en quatre, un mor- 
ceau de beurre , des champignons , de petits 
oignons blancs, blanchis. Faites cuire le tout 
enfemble à petit feu. À moitié de euiflon , dé- 
raiflez Îe ragoût ; mettez-y une cuillerée 
de coulis. Quandil eft cuit, dreffez Îles pigeons 
dans 18 milieu d’un plat, la garniture autour; 
jettez par deflus une pincée de perfil blanchi 
haché & fervez chaudement. 


Pigeons à la Stantlas. 


Vos pigeons apprètés comme les précédens 
faites-les cuire dans un blanc avec de belles 
crètes. Faites un râgoût de ris de veau, cham- 
pignons, trufes, un bouquet, une tranche de 
jambon , un verre de vin de Champagne , 
deux cuillerées de coulis. Votreragoût prefque 
cuit, tirez les pigeons & les crêtes de leur blane ; 
mettez-les mitonner un peu dans Îe ragoût. 
Faites blanchir des culs d’artichaux , mettez- 
les cuire dans le blanc où ontcuit les pigeons ; 
quand le tout eft cuit à propos , mettez les 
culs d’atichaux dans le fond d’un plat , un pi- 
geon fur chacun; faites un petit trou fur l’efto- 
mac du pigeon pour y mettre une crête, le ragoût 
entre les culs d’artichaux , & fervez chaude- 
ment. 


Coquille de pigeons au parmefan.: 


Apprètez-les comme les précédens , pafleza 
les fur le feu avec du beurre, , un bouquet, 
»xis de veau blanchis, trufes, champignons, 
jambon, le tout coupé en dés ; mouiilez avec 
du boïillon ,; un peu de réduétion , un demi 
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-werre de vin de Champagne, une cuillerée dé 
coulis , peu de fel ; faites cuire votre ragoût 
à petit feu & le dégraiflez. Quand il eft cuit, 
a Gufle prefque réduite , laiflez-le refroi= 
dir. 

Prenez enfuite quatre coquilles de mer, faites= 
+ un bord de pâte ; délayez de la farine avec 
un œuf ; frotez les bords de la coquille 
avec un jaune d'œuf; faites-y tenir la pâte , & 
faites cuire au four. Mettez enfuite du parme- 
fan rapé danis le fond des coquilles, un pigeon 
par-deflus , du falpicon autour , couvrez avec du 
parmefan rapé ; remettez vos coquilles au four 
pour les glacer de belle couleur & fervez chau= 
dement {ur un plat. 


Godiveau farci de pigeonneaux. 


Voyez au mot Godivean, l'on trouvera là 
manière de le faire. 


Coulis de pigeons. | 
f Faites rôtir deux ou trois gros pigeons, & les 
pilez dans un mortier. Hachez trois anchoiïs , 
une pincée de câpres,un peu detrufes & quelques 
morilles, deux ou trois rocamboles, perfil & 
ciboules. Le tout bien haché, mélez-le avec 
la viande des pigeons ; mettez le tout dans une 
cafferole ; mouillez de jus de veau & d'effence 
de jambon ; paflez ce coulis à l’éramine pour 
yous en fervir au befoin. 

Bijque de pigeens, 

Vos pigeons échaudés , blanchis, épluchés 
vuidés & troullés proprement , faites-les cuire 
dans de bon bouillon clair avec bardes de 
lard , un oignon piqué de clous de girofle , 
* deux tranches de citron, le tout bien écumeé, 

Faites un ragoût de ris de veau bien blanchis, 
goupés en deux, de champignons coupés pag 
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pêtits morceaux , trufes par tranches ; culs 
d’artichaux en quatre , & un entier pour met= 
tre au milieu du potage ; paflez ce ragoût à la 
cafferole ayec un peu de lard & de farine , un 
oignon piqué de clous de girofle, & n’atten- 
dez pas qu'il roufifle. Quand ileft pañlé, met- 
tez-y un peu de bouillon & le laifflez cuire avec 
‘une tranche de citron. | 
Si vous voulez enrichir ce potage, vous fe- 
rez cuire à part dans une petite marmite des 
crêtes bien échaudées & épluchées , avec des 
bardes de lard, de la graiffe de veau , du bouil- 
lon clair, une tranche de citron , un oignon 
piqué de clous de girofle , le tout bien blanchi. 
Vos pigeons , voscrètes & votre ragoût étant 
rêts , faites mitonnner des croûtes de pain cha- 
pelé féché au four avec de bon boüillon fait 
avec du trumeau, du derriere du fcimier , un 
morceau de mouton ; une volaille , & bon 
 affaifonnement. Ce même bouillon fert à faire 
Cuire vos pigeons. Quand votre foupe eft mi- 
tonnée & attachée au plat, dreffez les pigeons 
deflus , le cul d'artichaut äu milieu , Île ra- 
goût entre les pigeons , les crêtes fur l’efto- 
mac , le refte du ragoüt bien dépraiffé par- 
deflus ; arrofez d’un jus de veau , d’une belle 
couleur, & fervez chaudement. 


Bifque de pigeons aw blanc. 

L'on fert ces bifques-là au blanc, c’eft-à-dire, 
au lieu d’un jus de veau jettez un coulis blanc 
clair par-deflus. ( Voyez au mot Coulis , La _ma- 
nière de faire le coulis blanc.) 

Aurre bifque de pigconneaux. 
Apprètez comme les autres; bardez-les de petit- 
lard & les faites cuire dans du bouillon, avec du 
clou entier , du poivre , un oignon blanc, {el , 
bouquet de fines herbes, Quand ils font cuits 
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tirez-les de jeur boüillon pour les faire fni- 
tonner dans du jus de bœuf & de mouton avec 
un peu de citron; faites mitonner vos croûtes 
de bouillon , vos pigeons defus, & fervez chau- 
dement. 

Potage de ramercaux. | 

Faites-les blanchir à l’eau & les empotez avec 
de bon jus. Mettez dans la marmite un paquet 
de poreaux coupés par morceaux, un bouquet de 
céleri , un paquet de navets, un d’autres ra- 
cines , quelques ciboules , un bouquet de fines 
herbes. Quand le tout eft cuit, faites mitonner 
votre potage du même bouillon; rangez vos. 
ramereaux deflus ; garniflez le tour de vos 
racines ; jettez un coulis de veau par-deflus 
& fervez chaudement, 

Les ramereaux {e mettent d’ailleurs en potage 
aux choux , aux champignons & autres. 

Potage de ramereaux aux l'enrilles. 

Vos ramereaux apprêtés , piquez-les de gros 
lard bien affaifonné & les faites cuire à demi à. 
la broche ; à demi cuits , empotez-les avec du 
petit lard coupé par tranchés ; mettez-y des 
lentilles avec du bouillon & faites cuire, Faites un 
coulis de lentilles, ( Voyez au mot Lentille, la 
manière de le faire. ) Mitonnez des croûtes de 
bon bouillon ; garniflez le bord du plat de votre 

otage du petit falé qui a cuit avec les fentil- 
les ; dreflez les ramereaux fur le potage en 
femant par-deflus quelques lentilles , le coulis 

par-deffus , & fervez chaudement. | 
Potage de pigeons aux oignons. À 

Apprêtez-les comme les autres ; laifflez-les 
tremper dans plufeurs eaux tiédes, faites-les 
blanchir , mettez-les dans l’eau froide , & 


efluyez-les avec un linge;bardez-les d’une grande 


barde de lard; ficelez-les, mettez-les cuire dans "M 
une petite marmite avec de bon boüillon M 
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‘Mitonnez des croûtes dâns un plat , garnifiez 
1e bord d’un cordon d'oignons dont vous ôterez 
la premiere peau. Dreflez les pigeons fur Le po- 
tage après avoir ôtéles bardes ; jettez par-def- 
fus un bon jus de veau clair , & fervez chau- 
dement, 

. L'on fert des potages de poulets aux oignonss 
au lieu d'un jus de veau , on met deflus un cou- 
Ais blanc. Ag 
L'on fait des potages de ehapons , poulets ; 
"pouiardes , dindonneaux, cansetons aux oignons 
de ja même manière, que celui de pigeons, 
Au lieu de jus de veau & de coulis blanc on 
peut es fervir avec une purée verte par-deflus, 
(Voyez au mot purée, ) Les garniflant toujours 
un cordon d'oignons, 
we rs u 
Potage d'un gros pigeon aux navers, 

+ Flambez, & vuidez votre pigeon : trouffez- 
le en poule , mettez-lui une barde fur leflomac, 
& le faites cuire dans la marmite ; fniffez votre 
potage comme celui-d’un-canard aux navets, 
{ Voyez cet article au moi Canard, ) 

4 .  Porage de pigeons à la Reine, 

nil fe fait dela même manière que le potage de 
perdrix à la Reine, (Confultez cet article au mot 
#Perdrix.) | 
Potage de pigeons farcis, 
.". Farciflez vos pigeons d'une farce faite avec 
blanc de chapon , moelle de bœuf, jaunes d'œufs 

cruds , fel,mufcade, un peu de poivre blanc, 

L& les faites cuire avec de bonbouïllon, & us 
“bouquet.de fines herbes ; mitonnez des, croû- 

_ æes de bouillon ; drefez Îles pigeons fur Le 

|, potage, tout autour ,, au milieu un petit paim 

… farci, un coulis par deflus & fèrvez chaude- 

ment, 5 

 Lesporages de perdreaux, faifandeaux & de 
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cailles, fe font de la même manière que celui de 
pigeon. | 
Potages de pigeons au rouxs 

L'on fait des potages au roux de pigeons fans 
es farcir. On les fait cuire de même que Îles 
‘autres. On fait un ragoût de trufes ou de petits 
champignons, ( Voyez au mot #rufes & champi- 
gnons , la manièrede les faire. } Les croûtes mi- 
tonnées de bouillon , on met les pigeons fur 
le potage , le ragoüt tout autour, le coulig 
par-deflus. | 


Potage de pigeons farcis au roux aux 
oignons. 


Faîtes une farce avec quelques blancs de voi 
laille , ou bien un morceau de veau , un peu de 
lard, une tétine de veau blanchie , fel, poivre ,fi- 


mes herbes , fines épices , trufes, champignons, M 


ciboules , perfil haché , quatre jaunes d'œufs, 


une mie de pain trempée dans de lacrêmes, M 


le tout pilé dans le mortier. Farciflez-en 
vos pigeons fur l’eflomac, arrêtez la peau, & 


les faites blanchir dans l’eau boüillante.Epluchez- ! 
les enfuite & les faites cuire dans une mar= 


mite avec de bon boxillon, 

Prenez de petits oignous pelés, & les faites 
frire dans du fain-doux, ju(qu’à ce qu'ils aient 
pris belle couleur, Quand ils font égouttés, 


mettez les dans une petite marmite avec de bon 
boüillon & du jus de veau, pour les achever de: 


cuire. ne 
Mitonnez des croûtes dans un plat, dref= 
fez les pigeons deffus ; oarnillez d’une bordure 


d'oignons ; paffez au tamis le boïillon’ où les oi- 
gnons ont cuit ; jettez-le {ur le potage avec un. 


jus de veau & fervez chaudement. 


Quand on veut fervir le potage lié , au lieu 
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de jus de veau on y met un couiis clair de 


. veau & de jambon. {( Voyez au mot Jambon, la 


manière de faire ce coulis, )- 
Potage de perdreaux en profiterolle. 


Faites cuire vos pigeons à la braife ; faites uré 
ragoût de crêètes , ris de veau, culs d’artichaux 


champignons & trufes , que vous paffez dans une 
: cafferole avec un peu de lard fondu & que vous 


mouillez d’un jus de veau. Dégraifflez votre ra- 
goût ; liez-le d’un coulis de perdrix. Tirez vos 
pigeons de la braife, quand ils font égouttés , 
mettez-les dans le ragoût. Vuidez vos pains, 
mettez dans chacun un pigeon avecun peu de 
ragoût & les faites mitonner un peu dans un 
jus de veau. 

Mitonnez des croûtes , moitié jus de veau ; 
moitié bouillon. Dreilez les plus gros pains dans 
le milieu , les petits autour , les culs d’arti- 
chaux entre deux. Garniflez le tour du potage ; 


… de crêtes & de ris de veau, ou bien d’une 


bordure de petits champignons farcis. ( Voyez 
cet article au mot Champignon. ) Le coulis par< 
deflus & fervez chaudement. 

Les profiterolles de perdreaux , de cailles 3 


de tourterelles fe font de la méme manière que 


celui de pigeons. 


Potage de pigeons garnis d'artichaux , au coulis 
clair. 


Bardez-les après les avoir blanchis & les faites 
cuire dans la marmite, Marquez un coulis de 
veau & de jambon, ( Voyez au mot Jambon. } 
Tournez huit ou dix artichaux ; raîtes-les blan- 
chir & cuire enfuite dans un blanc de farine, 
avec fel & un petit morceau de beurre. Miton- 
nez le potage à l’ordinaire avec de bon bouillon, 
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Quand les artichaux font cuits mettez-les chauf: 
‘fer dans du bouillon ; mettez vos pigeons au mi- 
dieu du potage , le coûlis clair par-deffus, les 
culs d’artichanx Coupés en deux autour , & {er= 
vez chaudemenr. | 
Porage de pigeons & la Julienne. 

Faites cuirt des herbes, comme, oïfeille * 
laituë: , cerfeuil. dans une petite marmite ave® 
moitié bouillon & moitié jus ; mettez dans € 
bouillon un jaret de veau, Faîtes cuire le tout 
pendant deux heures, Faites blanchir les pi 
geons ; trouflez-les en poule , & les mettez. 
cuire dans fa marmite à potage. Faites miton= 
ner des crofñtes avecce bouillon ; garnifez le : 
bord de votre potage de racines, les pigeons | 
au milieu ; Le bouillon aux herbes pat-deflus. 
& ‘ervez chaudement. y 


Potage de Pigeons aux laïtues romaines d'un 
bouillon perle, 
. Faites-les cuire comme Îes précédens; faites u# 
coulis de veau & de jambon, ( Voyez au mot 
Jambon la maniere de le jaire ; } faites blanchir 
fix belle laitues, ficelez-les & les faites cuire 
avec du boütllon. Quand elles font cuites, 
égoutiez-les , coupez-les au deflus du montants .W 
coupez-les par la moitié ; garnifflez-en votre 
potage épluchez les montans & prenez garde 
de les rompre ; mitonnez des croûtes , les deux 
. pigeons dans le milieu , les montans autour, 
- 4e boüillon du coulis perlé par deflus , & fervez 
chaudemen:. | sé | p: 
Terrine de Pigeons &' de Ramiers aux Choux. 


: Farciffez-les fur l’eftomac de lard rapé affaifon: 
mé de fel, poivre, perfil » Ciboule ; champis 
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ghon; hachez le tout mêlé enfemble ; trouffez 
les pates dansle corps; garnifflez le fond d’u- 
ne marmite de bardes de lard , tramches de bœuf 
& de veau battues , fel, poivre, fines épices, un 
peu de fines herbes, ciboules entieres, perfl 
haché, tranches de carotes & de panais &. 
d'oignon ; faites blanchir un choux pommé que 
Vous coupez par [a moitié; mettez - le enfuite 
dans l'eau froide ; preffez-le & le ficelé ; mettez. 
les pigeons dans la marmite avec les choux, um 
Morceau de jambon & du petit-lard ; affaifon- 
nez deffus comme deffous ; couvrez de tranches 
de bœuf & de veau & de bardes de lard , & 
faites cuire feu deffus & deffous. Quand les pi- 
geons font cuits, dreflez-les proprement dans 
laterrine avec du petit-lard & les choux coupés 
par filets; mettez-y un peu d’effence de jam- 
bon ; jettez deflus un coulis de perdrix & fers 
yez chaudement. 


Porage de Pigeons à la purée verte , aux pointes 
d'afperges , © aux cœurs de Laituës, 


Faites-les cuire à la braife avec du petit-hrd 3 
prenez une livre de veau avec un morceau de 
jambon, coupez-les par tranches , mettez-les 
au fond d’une cafferole ayec un oignon coupé 
par. tranches, carotes & panais ; couvyrez læ 
caflerole ; faites {uer fur un fourneau ; quand 
bles tranches font attachées | moüillez de 
boiillon ; mejtez-y quelques champignons , 
deux ciboules entieres , du baflic,du perfii, des 
clous , un peu de mie de pain ; laiffez mitonnez 
He tout enfemble. : 

Mettez des pois verds dans une cafferole aveg 
du lard fondu , un peu de ciboule & du perflz 
faites fuer à petit feu, remuant de tems en semsz 
quand ils ont jetté toute leur eau ; pilez Île 

Tome IX, D 


42 PIG. PIC 
pois dans un mortier; quand ils fons pilés 4 
ôtez les tranches de veau de la cafferole , dé- 
layez-y les pois pilés ; paflez-les à l’étamine 
que la purée foit bien verte. 

Faites blanchir des cœurs de laitués & des 
pointes d’afperges ; mettez-les dans l’eau froide, 
égouttez-les, mettez-les dans une cafferole avec 
un peu de coulis clair de veau & de jambon. 

{€ Voyez au mot jambon la manière de le faire.) 
ZLaïffez mitonner à petit feu ; dreflez vos pi- 
geons dans la terrine, du petit-lard entre deux ; 
les cœurs de laitues & les pointes d’afperges 
autour , la purée deffus ; & fervez chaude « 
meñt, | 
La terrine d’ailerons à la purée verte fe fait \ 
de la même manière que telle des pigeons» ! 
ainfi que celle de canards & de tendron de © 
veau, 
Terrine de Pigeons aux Ecreviffes. 

Pañlez vos pigeons dans une cafferole avec 
wn peu de lard fondu , un bouquet, un oignon 
piqué de clous, fel & poivre; mouillez - fes 
d'un jus de veau , & laiffez mitonner à petit feu; 
quand ils font cuits, liez d’un coulis de veatt 
& de jambon. ( Voyez au mot jambon la ma- 
nière de le faire.) | 

‘Faites un ragoût dé queues d’ecrevifles, cham- 4 
pignons, trufes, mouflerons ; pañlez le tout 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu, 
fel, poivre, un bouquet pour affaifonnemernt ; M 
moiüillez d’un jus de veau, & faites mitonner à € 
petit feu; tirez les pigeons , mettez-les dans 
le ragoût, & liez d'un coulis d’écrevifles unM 
peu ampie. ( Voyez au mot écrev/fles la manière 
de le faire.) Dreflez les pigeons dans la terri- 
ne , leragoüt par deflus & fervez chaudement, M 

La terrine de poulets aux écrevifles fe fait deu 
1 même manière que celle de pigeons, | 
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Tourre de Pigeonneaux, « 


Faites une pâte avec de la farine, un œuf ; 
du beurre, du fel & de l’eau ; laiffez-la repofer 
une heure , & la maniez avec un morceau de 
beurre comme le feuilletage; faites-enuneabaiffe 
€omme le feuilletage ; foncez- en unetourtiere, 
étendez-y un peu de lard rapé, arrangez- y 
vos pigeons échaudez , vuidez & trouflez, gar- 
niflez-les de crètes : ris de veau, champignons 
trufes, culs d’artichaux ; affaifonnez de poivre, 
{el , un peu de fines herbes, mufcade ,un bou- 
quet, un oïgnon piqué de clous; couvrez les 
pigeons de tranches de veau, bardes de Jard , 
un morceau de beurrefrais;, couvrez d’une sue 
fe de même pâte, faites une bordure ; dorez d’un 
œuf, & mettez cuire au four deux ou trois heu- 
res ; quand elle eft cuite, ôtez les bardes de 
lard , les tranches de veau, le bouquet & l’oi= 
gnon ; Ôtez la graifle, jettez-y un petit couli 
clair de veau & de jambon. Voyez au mosg 
jambona manière de le faire. ) Servez chaudes 
ment pour Entrée. 


Tourte de Pigconncaux au blance 

Si vous voulez fervir cette tourte au blanc 3 
au lieu de coulis de veau & de jambon, met- 
tez-y un coulis blanc, (Voyez au mot coukis 
Particle coulzs blanc.) | 

Pré de Pizeonneaux, 

Vuidez vos pigeonneaux , faites une pâte avel 
eau, farine , beurre , quelques jaunes d'œufs &c 
fel ; dreflez-en une abaiffe : arrangez-y VOS Pi= 
,geonneaux ; garniflez de ris de veau, cham- 
penons , crêtes , moëlle de bœuf, Jard pilé où 

ndu ; couvrez de la même pâte; forèr & fai- 
&es cuire une heure & demie ; quand le pâté eft 


Di 
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-fez-les, battez-les fur l’effomac avec un rou< 


-farcifez-les dans le corps de la même farce à 
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cuit, mette y un jus de veau & de citron & 
fervez chaudement pour Entrée. 

| Autre paré chaud de Pigeons. 

Vuider vos pigeons, gardez les foiés; retrouf= 


leau , piquez-les de gros lard & de jambon; af- 
faifonnez de fel, poivre, fines herbes & fines 
épices; fendez-les par le dos ; pilez les foies avec 
Jard rap*,chamoighons,trufes,ciboules & perfil , 
fel,poivre,fines herbes,fines épices;farciflez-en le 
corps de vos pigeons, faites une abaïfle avec une 
pire compofée de farine, beurre; un peu defel &urr 
œuf,éterdez Ju lard pilé fur cette abaifle;arrangez- 
y vos pigeons;mettez-y trufes,champignons, une 
feuile de laurier ; le tout bien couvert de bar 
des de lard ; couvrez d’une autre abaïffe ; dorez 
le pâté , & faites Cuire au four. Quand il ef 
cuit, aîez un bon coulis, quelques ris de veau, 
champignons &'trufes ; lévez le couvercle dur L 
pâté, dégraillez, ôtez les bardes de lard, prefx 4h 
fez-y un fus de citron, jettez le coulis & le ref M 
te dans le pâté ; couvrez-le & fervez chaude 
tient pour Entrée, 
ii Autre facon, 
Lardez vos pigeons Comme Îes précédens 3 


dünt vous réferverez une partie pour mettre fur 1 
Fabaifle; dreffez votre pâté à l'ordinaire , éten= 
dez. le refte de votre farce fur l’abaiffle, les 
igeons deflus bien arrangés & bien affaifons « 
nés ; mettez-y une feuille de laurier , couvrez “ 
de tranches de veau & de hardes de lard, te refte‘ M 
à Pordinaire. Quand il eft cuit dégraiffez-le , 884 
y mettez un ragoût de ris de veau, champi-l 
gnons ; crêtes, &c. (Voyez au mot Ré la, mas 
mière de faire ce ragoût, } | 
L'on fait aullice pâté avec un coulis clair de” 
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Veau & de jambon feulement fans ragoût, } 
Voÿèez au mot jambonla manière de-faire ce 
coulis ) 

Nous avons dit au commentement de cet 
article quelles étoient les qualités & les pro- 
priétés des pigeons confidérés comme un ali- 
ment fimple. Pour les différentes manières de 
Papprèter, voyez ragoër, faufle, patiflerte »: 
afat/onnement. ’ 

PIGNONS ; Pinei , ou nuces pineæ , coques 
offeufes , oublongues , enveloppées d’une pel- 
licule mince ,légere & rougéäâtre ; chacune de 
ces coques renferme une amande oblongue, à 
demi ronde, blanche , tendre, & douce aw 
goût. On les trouve dans les pommes écail- 
léufes de pin, & on ne les en fépare qu’en met- 
tant au four Ces pommes qui étant enfuite échauf= 
fées, s'ouvrent d’elles-mêmes & laifflert voir 
les coqués qu’elles contiennent, 

On doit les choifir affez gros,blancs, tendres, 
agréables au soût, & nouveaux , car ils aquié— 
rent en vieillifflant une faveur fade & huileufe. 
Les meïileurs nous viennent des pais chauds, 
comme de Catalogne , de la Provence & dw 
Languedoc. 

- Les pignons nourriffent beaucoup, ils 4dou- 
ciflént les Âcretés de la poitrine , ils conviennent 
aux éthiques & aux phthifiques ;ils appaifent 
les ardeurs d'urine caufées par des humeurs 
âcres & picotantes ; ces fruits par leur fubftan- 
ce onŒueufe fourniflent dans les vaiffeaux fan- 
guins un fuc chileux propre à réparer les parties 
lides & à temipérer lâcreté des humeurs. Ce- 
pendant comme ïilsont une fubflance un peu 
faflive, ils ne font pas aïfés à digérer & îls 
. produifent beaucoun d'humeurs groflieres, c’eft 
pourquot on ne doit en ufer que modérément, 
* Hs contiennent beaucoup d'huile & peu de 


+ 
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fel. Ils conviennent eh touttems aux jeunes. 
gens d’un tempérament fec & bilieux, 


Pignons en dragées. 


Les Confifeurs couvrent les pignons de fucre 
Après les avoir laiffés quelque-temps envelo- 
pés dans du fon chaud, afin de les dégraiffer. 
Ce font les pignons en dragées qui n’ont riem 
de mal-faifant, 

PIMPRENELLE, pimpinella, herbe dont ont 
fe fert dans les falades ; elle croit à la hauteur 
d’un pied ; fes tiges font rouges, anguleufes, di= 
vifées par rameaux, & les feuilles ou longues ; 
ou prefque rondes, dentelées en leurs bords s 
rangées comme par paires le long d’une côte 
mince , rougeñtre, velue , qui fe termine par 
une feuille unique. 

Il ya la grande & ]a petite pimprenelle quine \ 
différent que par la forme des feüilles ; celles de 
la grande font longues,& celles de la petite font 
prefgue rondes, (02 

On doit choïifir la pimprenelle dont on fait « 
ufage parmi les alimens , petite, tendre, d'un 
goût & d’une odeur agréable. : 

Elle pouffe par les urines dit M. Lemery, elle 
attenué la pierre des reins & de la vefie, elle 
réjouit le cœur , elle paffe pour déterfive, def # 
ficative & vulnéraire. Elle fe digere dificile- 
ment & rend le ventre pareffeux quand on s’en 
fert avec excès ; elle contient beaucoup d'huile 
 & de fel effentiel. 

Quelques Medecins, dit M. Andry, ont mis 
la pimprenelle au rang des plantes aftringen+ & 
tes, maïs mal-à-propos; elle abonde en un # 
fel âcre qui la rend très-apéritive. 4 

L’ufage de la pimprenelle eft très-bon à ceux M 
qui ont les poumons embarraflés de pituite. 11 
convient encore dans Les obftruétions des reins M 
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& dafis prefque toute les maladies qui viennent 
d’embarras d'humeurs. - 
Piquatoche, 

Coupez des morceaux de pain tendre ; que 
la croûte y tienne, & un peu plus grand qu’un écu. 
Faites-les un peu tremper dans du lait & du 
fucre. Quand ils font bien imbibés , farinez-les 
& les faites frire de belle couleur dans de l’hui- 
le; glacez-les après avec du fucre & la pelle 
rouge. On peut une autre fois les faire tremper 
avec du lait fans fucre ; quand ils font frits on y 
jette par deflus un peu de fel fin, & on les fert 
pour un plat de rôt à collation. 

Piquatoche aux Piffaches. 
Chapelez cinq ou fix petits pains de profites 
tolle ; Ôtez-en la mie par-defflous , gardez é 
morceau de croûte que vous avez Ôté; rem 
pliffez le dedans d’une crème dé piftache un peu 
épaiffe. (Voyez au mot Piffache,comment fe faït 
la crème de piftache ; ) remettez par deflus les 
éroûtons ; foncez le plat que vous devez fervir 
de la même crême, arrangez deflus les petits 
pains, poudrez-les de fucre, mettez-les cuire au 
four & les fervez glacés. On peut fi l’on veut, 
les faire frite après les avoir trempés dans une 
pate à frire, & les fervir glacés. | 
PIQUER , on dit en rerme de cuifine piquer 
#ne viande, la larder ; larido configere perdi- 
cem, ou autre viande. Il y a façon pour bien - 
piquer une volaille, ou autre pièce de viande, 
qu'on veut rôtir à la broche ; il faut pour cela 
que les lardons foient coupés bien petits , '& 
d’une longueur convenable ; enfuite lorfque la 
viande a été blanchie au feu ,$on prend une pe- 
tite lardoire, avec laquelle on perce feulement 
_ Ja peau de l’animal de part en part, & environ 
Ja longueur de deux lignes , puis on met le 

lardon dans le gros bout de la lardoire » qu'ont 
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Eire après , & le fard refte pour une plus grande 
propreté. En cela on doit faire enforte que ce 
lardon ne reflorte pas plus d’un côté que d’ur 
autre , & Îes lardons doivent être placés par 
rangées ; ces rangés feront barées droites & 
faices fur la volaïlle d’une diftance égale une 
à l’autre. I{ya des garçons, qui ne font que pi 
quer les viandes , c’eft leur emploi. 

PIQUETTE , Polca , mauvais vin ,; qu’on 
donne à la campagne aux domeftiques. C’eft 
une boïffon faite avec du marc de prefloir, fur 
lequel on jette de l’eau , qu’on laifle fermenter 
avec ce qu'il y peut refter d’efprits de vin qu'on 
ena tiré. C’eften hiver que la piquerre fe doit 
boire. Sion la gardoit jufqu'en été , elle s’ai- 
griroit. On appelle encore Prquette un petit 
vin ufé , & qui eft bas percé. 

_PIVOTS , virelors, pâte fort déliée donton 
fait plufeurs tranches en forme de tablettes 
qu’on foupoudre de fleur de farine & qu’on jette | 
l'une après l’autre dans un chaudron pour lesy … 
faire cuire avec du Jjait ou de l’eau & du beurre. 
Prvots eft un de ces divers noms que Richelet 
dit qu’on donne en France aux Vitelots qu'on 
nomme d’une façon dans une Province & d’une w 
autre dans une autre. [l ajoute que le vrai nom 
eft Virelots, comme on Îes appelle à Paris, 

PISTACHE, nux p{ffacta : fruit du piftachier, 
grand arbre qui croit dans les contrées Orienta+ 
les de la Perfe & de la Turquie ; les feuilles w 
font en aïles , émouflées par la pointe & fem- 
blables à celles du Sapin ; 1l porte des bouquets 
de petites fleurs blanches , auxquelles: fucce- 
dent de longues pommes pointues couvertes d’u« 
ne écorce brune &ridée; fous laquelle on trouvé 
dne coquille blanche , fragile , contenant fous 
une peau rougeâtre, une amende verdatre, dou-" 
ge & agréable au goût, | 
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Ce fruit palle pour nourriffant , reftaurant & 
bienfaifant aux perfonnes foibles & menacées de 
confomption ; on en fait beaucoup de cas & 
prefque tous les Medecins François, Efpagnols 
& Italiens les recommandent dans les deferts 
avec d’autres ingrédiens d’une nature refauran-< 
te & corroboratire., : 

Les pifiaches , dit M. Lemery , font Himis 
tantes, pectorales & convenailes aux Phthifiques 
& aux Néphrétiques par leurs parties huileufes 
& balfamiques propres à produire ces bons ef- 
fets ; elles fortifient encore l’eftomac, elles ex- 
citent l’appétit & l'humeur fminale parc-qu’el- 
les contiennent quelques fels volatils qui com- 
muniquent une chaleur douce. & agréable dans 
les endroits où ils fe rencontrent. 

Quand on ufe des pifaches avec excès, elles 
échauffent beaucoup, & caufent d’autres acci- 
dens , paceque fa chaleur que leurs fels volarils 
excitent , s’ augmente à proportion de la qualité 
de ces fels, & devient enfuite incommode. 

On doit choifir les piftaches pefantes k Rs 
Plnes \ nouvelles » d'une odeur agréable, 
d'un bon goût, 

On nous les envoye féches,de Perfe , d’Ara< 
bie , de Syrie , des Indes ; elles contiennent un 
peu de fel volatil effentiel & beaucoup d'huile, 

* Elles conviennent en tout tems, à toute {or < 
te “'ige & de temperament, pourvü qu'on er 
ufe modérément. 

Les Confifeurs couvrent de fucre les piftacheg 
après les avoir bien mondées ; quand elles ont 
été accommodées de cette maniere on les ap+ 
pelle piftaches en dragées. Elles font d’un goût 
sactllene, 


Créme de Prffaches. 
+ Echaudez des piftaches ; pilez dans le mor: 
tier avec de l'écorce de citron confit, &un pet 
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d'écorce de citron verd. Letout étant pilé ; 
prenez une ou deux pincées de farine, avec 
trois ou quatre jaunes d'œufs, delayez-les en- 
fembie dans une cafferole , mettez du fucre à 
proportion, verfez enfuite du lait petit à petit 
un peu plus qu'une chopine ; prenez enfuite les 
piftaches pilées, & les ayant délayées avec le 
refte , paflez le tout dans l’êétamine deux ou 
trois fois ; après, faites-les cuire de la même mas 
fière que les autres crèmes. Quand elle eft cui- 
te, verfez-la dans fon plat, & la fervez froide 
our Entremets; fi on veut la fervir chaude, 
après quelle fera froide, on y peut faire four 
une glace blanche deffus , & la mettre dans le 
pour fécher la glace. | 
| Créme de Piffaches grillées, 
Quand la crème ef faite , mettez-la dans 
wn plat fur le fourneau , & la faites rifloler. 
Lorfqu’elle s’attache 1l faut avoir foin de la. 
remuer de temps en temps avec une cuiller 4: 
& la détacher. Quand elle n’eft plus liquide, « 
vous l'arrangerez dans le Plat avec une cuiller,” 
& la rendrez bien unie; mettez - la rifloler 
à petit feu , afin qu’elle s'attache au fond du 
plat ; rapez-y un peu de fucre par-deffus. Paffez, 
la pelle rouge, & la fervez chaudement, ï 
Meringues de Piflaches. 
Prenez wne poignée ou deux de piftaches ,# 
& les échaudez. Quand vous aurez fouetté vost 
blancs d'œufs, & que vous y aurez mis & battu 
enfemble du fucre fin, mettez-y vos piftaches# 
bien égouttées de leur eau , avec la cuiller à 
bouche ; formez les méringues de la groffeuté 
que vous voulez, & les glacez de a belle mas 
nière; fi on ne veut pas les glacer, elles reftes 
sont blanches comme du papier; elles {ervené 
pour garnir toutes fortes detourtes d’Entremets 
principalement des tourtes de mafepain. à 
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Tourte de Piflaches. 

Emondez un quarteron de Pifaches, mettezz 
les égoutter , & les pilez dans le mortier ; étant 
pilées mettez-y un morceau de beurre frais de la 
groffeur d’un œufune écorce de citron verd con 
fite, deux jaunes d'œufs frais ; prenez une demi- 
cuillerée de farine de ritz , & la mettez dans 
une calierole, & la délayez avec un demi-{e- 
tier de crême douce PEU à peu; mettez-y deux 
jaunes d'œufs frais, un peu de fel, du fucre à 
proportion ; faites cuire la crêéme fur un fours 
neau ; étant cuite, Ôtez les piflaches du mor= 
tier & les délayez avec la crème ; laiffez-Ja 
refroidir, fi elle eft de bon goût, faites une abaif. 
fe de pâte feuilletée, & enfonce la tourtiere 
que vous voulez faire ; vudez-y Ja pâte de 
piftiches, & l’étendez avec une cuiller pare 
tout ; faites-y des façons deflus avec des bandes 
de fuilletage , & une bordure autour ; mettez 
la cuire au four , ou (ous un Couvercle ; étant 
cuite, tirez-la & la glacez , & la fervez chau- 
dement. 

Tartelettes de Piffaches, 

Les tartelettes de Piftaches fe font de fa mé 
me pâte, Il faut faire des petites abaifles de pâte 
feuilletée | & enfoncer des moules de petits p4- 
tés ; & mettre dedans une cuillerée de pâte de 
Pifaches , & les mettez cuire au four ; Où dang 
une tourtiere , ou fous un couvercle, Etant cui 
fes tirez-les , & jes glacez de la même manière, 
que la tourte s & les fervez, Pour un plat ow 
Pour Garniture, | | 

PISSANLIT , ou Dent de L'on > VOYEz Chi- 
corée fauvage à fleurs jaunes, au mot Chicorce s 
où l'on explique les qualités & les propriétés 
de cette efpéce de chicorée, 

PLIE ; Pafér levis, Poifon de mer & d’eau 
douce, large & plat ; dont il y a d:ux efpéces 
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feavoir le grand & le petit, le grand eft celui 
qu’on nomme plie en François ; le petit qui eft 
_ prefque quarré, eft connu fous le nom de quar 
ler. Celui-ci eft parfèmé de taches rougeitres ;: 
ou jaunâtres. L'un & l’autre ont une chair blan- 
che , & molaffle. Ces poiffons quittent fouvent 
la mer pour vivre dans l'eau douce ; mais ils 
valent mieux pêchés dans la mer. 
aies poiflons , dit M. Lemery , Contiennent 
beaucoup d'huile, de phlegme , & médiocre- 
ment de fels volatils, 
… Leur chair nourrit beaucoup, & elle adoucit 
les âcretés de la poitrine , parce qu’elle contient 
un fuc huileux , vifqueux & balfamique, pro 
re à s'attacher aux parties folides, & à em- 
D les fels âcres qui picotent les poul- 
mons, Elle lâche aufli le ventre par le fe- 
cours de ce même fuc qui reliche un peu les 
fibres de l’eftomac & des inteftins, qui rend 
les voies plus coulantes , & qui amoilit & 
liquéfie les matiéres grofliéres , contenués dans 
les inteftins. | 

Ils conviennent, a ajoute le même Auteur , en 
tout tems, a toute forte d'âge & de tempéra- 
ment, & principalement aux jeunes gens d’un. 
tempérament chaud & bilieux. 

La plie & le quariet, dit M. Andry, ont. 
ane chair molle & aqueufe à peu convenables 
aux eflomacs froids & pituiteux ; mais onen 
corrige en partie la mauvaife qualité en les 
faifant cuire dans le vin blancavec un peu de! 
el, & de fines herbes. Bien des gens nent 
les ‘œufs de la plie, & les trouvent d'un meil- 
leur goût quefa chair. 

On fair frire ces poifflons comme la plupart 
Mes autres ; mais ilsboivent beaucoup de fitus 
re, ce qui les rend plus difliciles à digérer 
{Voyez au mot Friture,) 


ét: 


P LT. PL: Çé 
Ts font plus fains rôtis & accommodés enfuite 
avec des fauffes blanches. 
.+ Les plies de Loïre valent beaucoup mueux 
que celles des autres rivieres, & font auffi beau- 
coup plus eftimées. 


Plies frites. 


Après les avoir écaillées, vuidées & bien 
lavées , efluyez-les dans un linge ; fendez-fes 
fur le dos auprès de l’arête; farinez- les & 
Hés faites frire dans une friture bien chaude & 
à un feu clair. Quand elles font frites & de belle 
couleur, fervez fur une ferviette , pour un plaf 
de rôt avec perfl fric. 


» + Plies frites avec une faufle , où din ragoär. 


…  Quarid elles font frites comme on vient des 
“dire , vous pouvez lss fervir vour Entrée en 
mettant deffus une fäulle aux capres & 
aux anchois, ou une-fauffle à l'huile, fi c’eft 
‘en maigre. à 
En gras avec une fauffe hachée , ou quel- 
ques petits ragoûts, comme ris de veau ;  & 
champignons. ( Voyez au mot Sauffe, l’article 
Jfauffe hachée | & au mot Rs, la manière ds 
faire ce ragoüt. 


Plies marinées fur le gril, 


Faites -les mariner avec de l'huile, fel; 
poivre, perfñl & ciboules entieres. Mettez-les 
_enfuite fur le gril. Pendant qu’elles cuifent 
arrofez-les de tems en tems de leur marinades 
quand elles font grillées, fervez-les avec telle 
faufe que vous jugerez à propos. 
* Vous pouvez aufli les faire griller fans les 
mariner & les fervir de même , ou avec ume 
fauffe blanche, . 
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Ples enire deux plats à la Bourgeotfes 

Faites fondre du beurre dans un plat, avêe 
perfl , ciboule , champignons ; le tout haché ; 
{el , poivre ; arrangez votre poiflon deflus, 
même affaifonnement deflus que deffous ; cou 
vrez d’un autre plat & faites cuire à petit feu fur 
un fourneau ; fervez à courte faufle, & mettez 
par deflus un filet de verjus. 

Plies au court-boürllon. 

Faïtes-les cuire dans une Caflerole , moitié 
faumure & moitié lait; mettez-en fufffamiment 
pour que votre poiffon trempe. Quand il eft 
uit , fervez-le à fec garni de perfil verd pour 
un plat de rôt, ou bien mettez de l'huile dans 
une caflerole , fel , gros poivre , un filet de 
vinaigre ; faites chauffer la faufle fans bouillir , 
& fervez fur les plies pour Entrée. 

Plies en ragoût. 

Après les avoir épluchées & vuidées coupezæ 
Jeur le bout de la tête & la queuc;rnettez-les dans 
une cafferole avec du vin blanc, champignons, 
Jaitances , morilles , trufes, perfil,, ciboules , 
thim, un morceau de beurre manié de farine $ 
remuez-les doucement de peur de les rompre 5 
quand elles font cuites drefléz-les propremenf 
dans un plat , une fauffe blanche par deflus & 
garmifez de ce que vous voudrez. 

Plies aw coulis d'écreviffes. 

Vosplies vuidées, lavées &.bien efluyées, ar: 
rangez-les dans une caflerole, affaifonnées de 
fel, poivre, oignons , tranches de citron verd , 
laurier \ bafilic, ciboules , perfil & vinaigre 3 
faites-les cuire fé un fourneau; quand elles font 
cuites , l’aiflez-les dans leur court - boüillon 5 
faites une fauile avec beurre frais, deux anchoïis 
deux ciboules entieres, fel, poivre & mufcade 3 
une pincée de farine & de l'eau; tournez la 
fauffe fur le fourneau; quand elle eit liée , met- 
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tez-y ün coulis d’écrevifles , jufqu’à ce qu’elle 
| foit de la même couleur. 

Tirez vos plies de leur court-boiüillon, quand 
elles font égouttées ; dreffez-les dans un plat, Ia 
faufle par deflus ; & fervez chaudement pous 
| Entree. | 
Plies à la fauffe à l'anchois & aux capres. 

Vos plies euites dans un court-boüillon,coms 
me on vient de le dire, faites une faufle blan- 
| che avec de bon beurre frais, deux anchois ; 
_ quelques capres , ciboules entieres , fel, poivre, 
mufcade un peu de farine, vinaigre & eau; 
quand les plies font égouttées , jettez la faufle 
par deflus & fervez chaudement. 

Plies en cafferole. Dir 

Frotez une tourtiere de beurre fraïs afaifon< 
né de {el , poivre;muicade , fines herbes , perf 
haché, trois ou quatre cisoules entieres ; cou< 
pez le bout de la tête & la queue des plies ; ar 
| rangez-lès dans la tourtiere, mettez-y un demi 

| verre de vin de champagne ou de vin blanc ; 
N fel & poivre par defius ; arrofez de beurte fon- 
du , pannez d’une mie de pain bien fine , & les 
mettez au four ; quand elles font cuites & bient 
dorées, dreffez-les dans un plat fur un coulis 
d’écreviffles , ou fur une faufle à l’anchois, 
(Voyez aux motsEcrevilles © Anchois la manière 
de faire l’un & l’autre. } 

if Plies au four d’une autre façon, 

| Quand elles font apprètées comme les prés 
cédentes , mettez-les dans un plat avec de Fhuis 
le, fel, poivre, perfil, ciboules, champignons, 
une pointe d'ail, le tout haché très-fin; met- 
tez-en deflus & d:ffous , faupoudrez de mie de 
pain ; faites-les cuire au four, & fervez fans 
’fauffe, Vous pouvez mettre en fervant un jus 
de citron. | | 

Voyez au commencement de cet article leg 
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qualités & les propriétés des plies differem: 
ment apprétées, | 

PLISSONS DE POITOU, mettez une ter: 
rine de lait fortant du pie de la vache avec 
une pointe de crème nouvelle ; remuez le tout 
& le laiflez repofer dans un lieu frais une demi- 
journée ou environ; mettez la terrine fur un 
petit feu fans faire boüillir , & la remettez en- 
core dans un lieu frais. ; faites la même opé- 
ration deux fois encore de fix heures en fix 
heures , en laiffant toujours refroidir ; il s’y fera 
un plifon épais de trois doigts fort délicat que 
vous leverez avec une afliette & que vous par- 
femerez de fucre. Prenez garde de rompre le 
plifon en remuant la terrine. 

Pliffons communs. 

Prenez une grande terrine de lait doux, met- 

tez-la fur le feu, fans a faire bouillir ; laiffez le 


lait dans cet état pendant trois heures , retirez-. 


le & le laïflez refroidir ; levez enfuite le plif 


fon qui fe fera formé deflus, & fervez avec dt 


fucre en poudre. 


PLONGEON , Mergus 3 offeau qu’on troux ‘à 


ve fur la Mer & fur les Rivieres ; il a le dos 
noir , le ventre blanc, le bec long & rouge > 
sl eft excellent à manger ; il approche affez 
du canard fauvage ; on l’apprête & on le fert 
comme lui. Voyez cet article au mot Canard.’ 
i PLUVIER, pluvialis, ou pardalus , oïifeau 
de la groffeur d’un pigeon ; 1} habite ordinai- 
rement proche des rivieres & des lacs ; il fe 
nourrit de vers & de mouches ; il vole rapide- 
ment, & fait en volant un afflez grand bruit ; 


on le trouve fréquemment en France. Il eft d’un 


goût e.quis & délicat; il y a des auteurs qui 
ont confondu le vanneau & le pluvier,parce que 


ces deux oifeaux babitent les mêmes Heux ,: 


vivent des mêmes alimens ,'& ont une chair 


Li 
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afez femblable par le goût & par les effets 
qu’elle produit. \ us 

J1 y a deux'efpeces de pluviers qui different 
principalement par leur couleur, celui de a 
premiere eft jaune, & celui de la feconde eft 
cendré. 

Le pluvier excite l'appétit , il fe digere faci- 
lement ; mais comme il produit un aliment peu 
folide , les perfonnes accoutumées à un grand 
exercice de corps ne s’accommodent point de 
fon ufage ; il contient dans toutes fes parties 
beaucoup d'huile & de fel volatil, 

Comme cet oiféau eft prefque toujours .en 
mouvement , & joiit par conféquent d’ure 
tranfpiration libre & aifée , 1 amaffe peu d'hu- 
meurs groflieres , & les principes de fes humeurs 
s’exaltént & fe volatilifent continuellement ; 
c'eft pour cela que fa chair eft fort légere , fa- 
cile à digérer & d’un bon goût, 

Le pluvier convient en tout tems, à touts 
forte d'âge & de temperament. 

Fluvier à la broche. 

Plumez-les, piquez-les fans les vuider ; fai- 
tes-les cuire à la broche avec des rôties deffous; 
quand ils font cuits d’une belle couleur , fervez 
avec les rôties. 

Pluviers farcis à la broche, 

Si vous voulez les fervir pour Entrée de bro- 
che, faites une farce de ce qu'ils ont dans le 
corps, excepté le gifier ; hachez le tout, mêlez- 
le avec du lard rapéou un morceau de beurre, 
perfil,ciboule, un peu de fel ; mettez cette far- 
ce dans le corps des Pluviers ; coufez l’ouvertu- 
re, faites les cuire à la broche enveloppés de 
fard & de papier. Quand ils font cuits , {ervez- 
les avec telle fauffe ou ragoût que vous jugerez 
à propos, comme faufle à la carpe, à l'Efpa- 
gnole, à la Suitane ,ou ragoüt de trufes, de 
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montans ou d'olive. (Voyez aux articles Sasffe 
& Ragoñt ; la manière de faire les uns & jes 
autres, ) 

Pluviers à la braife. 

Faites les cuire dans une braife faite avec 
des tranches de veau ,; un bouquet garni, 
bardes de Jard, un peu de bon beurre ; un 
demi verre de bon vin blanc , une cuillerée 
de boüillon ; faites les cuire à petit feu. 
Quandils font cuits, mettez dans leur cuiffon 
un peu de coulis; dégraiflez la faufle, paffez- 
la au tamis , & fervez fous les pluviers, 

Pluviers à la cendre garnis de trufes. 

Quand ils font flambés & trouflés, faites- 
Îes refaire dans du lard fondu, avec perfil , 
ciboule, champignons , une pointe d’ail, le 
tout haché. Foncez une cafferole de tranches 
de veau & de jambon ; arrangez- y les plu- 
viers , l’eflomac en deflous, avec des trufes 
entieres pelées ; lard fondu par-deffus & 


fines herbes. Couvrez de bardes de lard, & 


faites cuire à très-petit feu à la braife. Quand 


ls font cuits, tirez-les, dépraiffez la faufle , 


mettez-y du coulis ; faites faireun boüillonz 
pañlez la faufle au tamis , mettez-y un jus de 
citron ; dreflez-les pluviers dans un plat, les 


trufes entre , la faufle par-deflus & fervez 


chaudement. 
Pluviers aux olives. 

Quand ils font fambés , ouvrez-les par le 
dos ; faites une farce de ce qu’ils ont dans le: 
corps avec lard rapé , perfil , ciboules , cham= 
pignons , une pointe d’aïl, le tout haché, fel, 
poivre, jaunes d'œufs pour liaifon. Rempliffez- 


Tes de cette farce & les coufez, Faites les refaire: 


dans une cafferole avec de la graiffe ; mettez- 
. Jes cuire à la broche enveloppés de bardes 
de lard & de papier. Quand ils font cuits, 
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fervez - les avec un ragoût d'olive. ( Voyezau 

mot Olive , la manière de faire ce ragout. } 
Pluviers à la poële au gratin. 

Vuidez vos pluviers ; laiffez-leur les pates & 
la tête ; faites-les refaire & les épluchez ; paf- 
fez-les dans du lard fondu avec perfil, cibou- 
le ; champignons hachés. Arrangez-les enfuite 
dans une cafferole fur des tranches de veau 
& de jambon ; jettez deflus le lard fondu ; 
couvrez -les de bardes de lard & faites 
euire à petit feu fur la cendre chaude. 
Prenez ce qui reftoit des pluviers & le ha- 
chez très-fin avec lard rapé, deux jaunes d'œufs, 
un peu de fel, perfil, ciboules , champignons. 
Mélez bien le toutenfem®le; couvrez-en le fond 
d’un plat ; faites attacher cette farce fur un 
petit feu. Quand elle eft attachée , égouttez- 
en la graïffe ; dreflez les pluviers fur ce gratin. 
mettez du coulis dans la cafferole de pluviers , 
faites faire quelques bouïllons ; pañlez cette 
faufle au tamis; mettez-y un jus de bigarade, 

 & fervez fur les pluviers, 

Le lard que l’on fait fondre ou que l’on met 
en tranches avec les pluviers différemment ap- 
prétés comme on vient de le dire; & les af- 

 failonnemens , ne peuvent que leur communt- 
guer une mauvaife qualité. 

POELE , Sarrago , uftenfile de cuifine qui 

_fert à fricaffer les viandes , les légumes , ou 
autre chofé que l’on veut manger. La pock à 
frire eft de fer. Il y a aufli des poëles à con- 
fitures. Elles font de cuivrerouge, On fait aufli 
des poëles de cuivre jaune. 

POELON, Pulrarium,ou Pultarius, , uf- 
tenfle qui ferten cuifine à faire de la boiullie . 
cuire de œufs & autres chofes femblables, Les. 
poclons font ordinairement de cuivre jaune ow 

_ de cuivre rouge. 


différentes greffes. 
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POINTE, Saporis acumen ; on dit en termê 
de cuifine que les ragoütsne valent rien sl 
n’y a quelque pointe defel , de vinaigre. On 
dit auf, ce vin a une petite Poznre fort agréable, 
c'eft-à-dire un petit montant qui flate les or- 
ganes. x 

POIRE, Pirum 3 fruit rond & charnu ; 
beaucoup plus menu vers la queue qu’à l’extré- 
mité oppofée, ce qui lui donnne commeune 
figure piramidale. Les poires renferment ainf 
que les pommes cinq loges remplies de pe- 
tits pepins moelleux , mais plus bruns & la 
plupart noirs. Ces fruits qui font d’une grof- 
feur 3 peu près femblables äcelle des pom- 


mes, & aufli variée ne fe divifent pas en 


moins d'efpéces, foit pour la groffeur, qui 
dans quelqu'unes paffe celle des plus groffes 
pommes, foit pour la couleur, l’odeur & le 
goût. Ces différentes efpéces , aufli-bien que 
celles des pommes, vieñnent la plupart des 
#? Voici une lifte des meilleures poires felon 
les faifons où on les mange. Onne s'arrêtera 
oint à la defcription de chacune en particu- 
Her. Ce détail meneroit trop loing. 


Juiller, poire d’Ambre, 
« Le petit Mufcat , ou Août. 
Sept-en-gueule, Le Rouffelet hatif, 
La Cuife-Madame.f La Valce. 
Le gros Mufcat. Petit rouffelet, 
La Magdelaine, Bergamotte d'été. 
. Le Blanquet, petit & | Le Chevrion. … 
gros. La Robine, ou muf- 
= Le Bourdon mufqué. | cat d'août , ou la Rou= 
ÂAmiré joaunet. ville, 
: Le Hativeau. La poire d'Efpagne. 
- Le Huprèême. Poire à deux têtes. 


Poire à la Reine, ou | Friolec ou Cafolet, 


" 
ch 


F 
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Le Bon - Chrétien’ ou poire du Colombier, 
mufqué , ou la poire ou de Cicile , ou petit 


fans peau. mufcat d'automne. 
La Jargonelle. Sucré verd. 
L'Ognonet gros &! La Belle & Bonnes 
petit. Le petit Oing. 
L'Embrille d'étéou! La Belliffime d’au= 
Crapaudine. tomne. 


Le Coule-foif ou! Bergamotte commu 


franc-Reai d'été. ne. 

Rouflelet de Reims.!  Befideri. 

Poire d'Orange. La poire de l’Anfac; 

* Franc Sureau. ou la Dauphine, 

Le Mufc d'été. Nover:bre. 
Seprembre. La Virgouleufe. 

Bon-Chrétien d’été.| Louifbonne. 

Beurré rouge. Le Befiquafoi, 

Le Salviati. Bergamotte. 

Poire d'Angleterre. Crofanne. 

Verte longue ou] L’Ambrerte, 

mouille - bouche d’au-f Parfum d'hiver, 

tomne, La poire de Marneï : 
Verte longue Suifle,[ La Marqui:e. 
Beurré gris. Le Citron mu(qué. 
Beurré blanc, Do-| Bon-Chrétien d’'Efs 

enné , Ou Saint-Mi-} pagne. 

chel, Parfum d'août. 
Caïllot rofat, poire 

Tulipée , ou la = 


Poire d'épine. . 
La Jaloufie. 
La Roufelinne, 


ge. Décembre. 
O£tobre. L’Echaferie, 
Meñlire Jean,leblanc| Le Franc-Real, 
& le doré. La poire de Satin, 


Bergamotte Suife. 
L’Amadotte. 

La Verte longue, 
Poire de vigne. 
Bergamotte mufquée 


Le Saint Germais 

Le Coimart. 

Le petit Certeau. 

La Merveilie d'ht= 
ver. 
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Janvier. Fevrier & Marss 
Le Bon-Chrétien, Le Saint Lefin. 
d'hiver. La Belliffimed’hivere 
La poire de Livre, La poire de Saint- 
ou Rateau gris. | Martialou l’Angélique. 
Le gros Beurré blanc! La Double fleur. 
d'hiver. La Bonne de Sou- 
Ea Paftorale, lers. 
L’orange d’hiver. Bergamotte de Päs 
LaBergamotte Bugi, | que. 
ou la poire Nicole. Le Bifi deChaumon- 
LaBergamotte d'Hol- | tel. 
Jande. Le Font-Arabie. 


Poires qu’on mange en Carêmes 


Les poires les plus ufitées en Carême, font 
le Roufelet d'hiver, la Magdelaine, le Certeau 
mufqué d'hiver,la Bergamotte de Pique,leBon- 
Chrétien tardif, le gros Beurré d'hiver , la poire 
de Fer ou d'hiver, Le Cadillau, la Carmelife 
mufquée, Toutes ces poires font faines , dit M. . 
Andry, pourvû qu’on n’en mange point trop.Le 
rouffelet eft un peu fec, le certeau a plus d’eau, 
aufli-bien que la bergamotte de Pique qui eft 
d'une aufli bonne eau que celle d'automne. Le 
beurré d'hiver eft d’une chair fondante, qui fe 
digére affez aifément. La poire de ferou d'hiver 
eft très-aftringente , & n’eft bonne que cuite, 

Les poires font plus amies de l'eftomac que 
les pommes. Elles font toutes aftringentes, 
les unes plus , les autres moins, Cette aftriction 
eft caufe qu’elies conviennent mieux après le 
répas que devant, à moins qu'il ne foit à pro- 
pos de reïerrer le ventre. Quand on en man. 
ge avant le repas, il n'en faut manger que 
très-peu , de peur qu’elles ne refférrent trop 
d'onifice inférieur de l’eftomac , qu’elles n’em- 
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- péchent les matiéres du bas-ventre de defcen- 
dre , & qu’elles ne caufent des vents & de 
coliques.. . ; 

Quand on les prend après le repas, elles 
obligent l'orifice fupérieur de l’eflomac à fe 
fermer plus étroitement, & en rétréciffant ainfi 
le haut de ce vifcére elles empêchent les 
rapports des viandes , & favorifent en même 
tems la defcente des alimens digérés, enforte 
qu’elles jächent le ventre, étant manzées 
après le repas , & qu’elles le refferrent étant 
mangées un peu auparavant, 

On fait cuire les poires de plufieurs manières, 
comme les pommes. Elles ont moins beicin de 
fucre que les pommes, & on y en mec or- 
dinairement trop. On les rend par-là plus pro- 
pres à allumer la bile, qu’à fortifier leflomac , 
furtout lorfqu'on y mêle du vin , comme on 
le fait d'ordinaire. La poire cuite eft déja par 
elle-même d'un goût affez fucré & vineux. 

Ontrouve dans le centre des poires une 
partie remarquable qu'on nomme la Carrière. 
C'eft un amas de petits grains pierreux , dont 
quelques-uns moins durs que les autres, fe 
repandent dans Ja chair même des fruits. Ces 
gene graviers, font croire aux Vulcaire que 
es poires engendrent la gravelle ; mais c’eft 

- une erreur ; les chofes pierreufes {ont au con- 
traire plus propresà guérir cette maladie qu’à 
la produire, comme il eft aifé d’en juger par 
les remedes que les Medecins confeillent contre 
ce mal, comme les yeux d’écrevifles, la co- 
quilie d'œuf, le milium , l’alis , les noyaux de 
néfle, de. | | 

Ajoûtez à cela que l'acide des poires fe 

“trouvant un peu plus fort que celui des pommes, 
€ft plus capable de lier les parties fulfureufes 
du fang , & de caufer la pierre 3 mais que pour 


\ 
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prévenir ce danger il faut manger iles graviers 

de la poire , parce que ces graviers font une 

terre capable d’abforber les acides & de les 

brifer , comme font les yeux d’écreviffes. 
Moyen de conferver les poires, 

Il y a divers moyens de conferver les pom< 
mes & les poires. Un des meilleurs , pourvi 
qu'elles foient cueillies dans le tems convena- 
bie , c’eft d’en fteller le pédicule avec de la © 
poix , & puis de les fufpendre; comme cet 4 
par cette partie’ que les fruits tirent leur nour- 
riture ,C'eftaufli par cette voie que leur fub= 
flance , quand ils font une fois cueillis, fe 
_diffipe le plus. Le pédicule de la poire aufli- 
bien que celui de la pomme fe partage en 
plufieurs fibres qui portent la nourriture au # 
fruit & aux pepins quand le fruit eft fur 4 
Parbre , & qui, lorfqu'il n’y tient plus, la 
laifle échaper infenfiblement. C’eft pourquoi 
on ne {çauroit apporter trop de foin pour fceller 
exactement l'extrémité de ce pédicule, à # 
l'endroit où il a été féparé de l'arbre. 

Il faudroit même. pour bien conferver un 
fruit, le cueillir avec une partie de Ja bran- 
che , fi cela n’endommageoit point l'arbre , 
& mettre de la cire ou de Ja poix à l'endroit 
de la féparation. | | 

Moyen de dégeler les poires. | 

La poire eft moins fujette à geler que la 
pomme ; maisquand elle ef placée il ne faut 
point l’approcher du feu ; elle perdroit toute fa 
faveur, & même fe corromproit. Il faut la 
mettre dans de l’eau bien froide & l’y laifer 
quelque tems. 1] fe fait alors autour de ce 
fruit une croûte de glace , qui fe fondant M 
enfuite peu à peu laifle la poire auffi bonne & «« 
aufli entiére qu'elle étoit avant d’être gelée. 
{ Voyez cet article au mot Pomme. ) À 


Les ” 


| Pront: PiORT 6e 
_: Les meilleures poires font celles qui font 
douces , bien mures , bien nourries, & qui ne 
font ni âpres ni flipriques, L'ufage des poires 
eft mauvais pour ceux qui font fujets à la 
colique. Elles conviennent affez à toute forte 
d'âge & de tempérament, pourvû que l’on 
ufe modérément, 

Compôte de poires. 

Les poires dont on fe fert lepluscommunémeft 
pour les eompôtes, font les poires blanquettes, 
lerouflelet, les mufcades & les fept-en-geules 
Piquez-les à la tête d’un clou de girofle ,; quë 
pénétre jufqu'au cœur, celaen reléve le goût. 
» Il y en a qui clarifient le fucre avant de 
mettre leur fruit dedans. Si vos poires font cuites 
avant que votre fyrôp foit fait, vous festire= 
rez & ferez prendre à votre fruit le degré dæ 
cuiflon dont il a beloin , puis vous le drefs 
ferez, | 

Antre manière, 


Pelez vos poires & les mettez dans un pot: 
‘de terre ou dans un poëlon de cuivre rouge 3 
mettez-y de l’eau, du fücre & dela canelle 3 
quand elles feront à moitié cuites , :vér{ez-y 
un verre de vin rouge ; tenez-les toujours bien 
couvertes pour les faire rougir. Achevez dg8 
les cuire , & les dreffez. 

{ TER Autre manière. 

Faites cuire des poires fous la braife ; quand 
élles font cuites , pelez-les, fendez-les par la 
moitié ou par quartiers , felon leur grof eur 3 
Ôtez-en le dedans ; mettez-les dans un poclors 
avéc du fucre & un peu d’eau.:Faites-les 
boüillir jufqu’à ce qu'il n’y ait plus de fyrog 
,& qu’elles foient devenues roufles , Dreffez- 
les alors & mettez par-deflus le jus d’une ow 


deux oranges. Mais fouvensz-vous de remuer 


Zoms I, ; 
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fou vent Ja queue du poclon de peur qu ‘elles né © 
brülent. 


| 


Autrement. 


Vos poires étant cuites comme on vient dé’. 
Je dire dans l'article précédent , & accom=< 
modées de même, faites un fyrop avec du: 
fucre & un jus de citron ,; ou de l’eau de. 
fleur d'orange ; mettez vos poires dans ce 
-Hyrop où vous leur donnerez un boiillon, & 
dreffez votre compôte, 
Compére d'Epine-vinette, 
Otez-enla queue & les pepins ; faites-les 4 
bouillir, tirez-les'& les mettez dans de l’eau 
fraîche pour les peler. Si elles font trop grof= 
fes, fendez-les par quartiers ; ôtez-enle cœur; 
. faites-les cuire avec une livre de fucre , & une . 
chopine d’eau , jufqu'à ce que le fyrop en foit: 
guit à perlé , & dreffez votre compôte. 
Poires de Roufelet confites au liquide. f 
Prenez-les bien mures, faites-les boüillir à M 
rand feu & à grande eau jufqu’à ce qu'elles # 
deviennent mollettes , tirez-les après & les met-" 
£ez à l’eau fraîche ; pelez- les & les jettez à meE- M 
fure dans l'eau fraiche ; faites cuire du fucre à 
Aiffé ; mettez vos poires dedans, faites-les Lien 3 
ï Bouillir & les écumez ; cela ‘ne , Ôtez-les. des 
deflus le feu & nt laiffez refroidir. se el Iles 


“«e que Lace en spi cuit à perlé gros 1 act 
dez-es dans des pots, & les gouvrez lorfqu'ei-M 
es feront froides, 
Foires de mulcat liquides. | 
Ces poires ainfñ que celles qui fent entieresh 
#e conffent de la mênte manière que les rouf# 
fiers; les poires par quartiers fe fonc aufli de Ia 
même façon, excepté qu'il Les faut fendre paru 
quartiers ou par moine avant de fa) mettre cure 
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à l'eau ; puis achevez- les comme les autres, 
On confit ainfi les blanquettes, les mufca. 

tes , les oranges , le cefeau » & la bergamotte 
mufquée. Ces dernieres étant trop groffes pour 
bien prendre fucre, on les coupe par quartiers. 
OU par moitié ; mais c'eft après qu’on lesa paf- 
fées à l’eau, parce qu'autrément elles fe noit- 
Ciflent & font plus fujetres à s'imbiber d’eau &: 
à fe tourner en marmelade. | 

. Si les poires qu'ont veut confire ne font pas: 
bien groffes , on peut les confire entieres > Mais 
11 faut les vuider de leur trognon. 
Poires confites tirées au fece 
Les poires confites au liquide , cotime on! 
Va dit, Lit entieres, foit par quartiers , laiffez-- 
les pafler la nuit à l’étuve, puis faites-les un. 
peu chauffer pour en liquifier le fyrop. Après: 
cela mettez-les égoutter , & les faites fécher à: 
l'étuve fur des ardoifes , ou fur des tamis, après: 
les avoir poudrées de fucre ; il faut les tourner 
& les changer fouvent de place, Quand elles: 
font bien féches , ferrez-les dans des boëtes.. 

Si vous gardez long-tems-les poiresconfites 
au liquide, & qu'il arrive que vous en ayez’ 
befoin pour les fécher ,. faites boüillir de l’eau: 
dans un poëlon, dans lequel vous mettez vo 
tre pot comme dans une cfpece de baïn- marie, 
otre fyrop fe liquifiera , & vous en tirerez ais- 
fément vos poires pour les mettre fécher,. 

bc Péte de Poires, 

Prenez des poires telles que le rouffetet: a 
les mufcates & autres bonnes poires caffantes: 
tant d'été que d'hiver , mettez-les cuire fous lai 
braife ; quand elles font cuites prenez ce qu'il 
y à de rouflâtre & de plus cuit, preflez-le &: 
le paflez au tamis; incorporez cette marme- 
Jade dans du fücre cuit à caffé , autant pefang 
d'un que d'autre; remuez le tout faites-le fréa- 
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mir , dreflez votre pâte à l'ordinaire, & la fat 

tes enfuite fécher à l’éruve., 
| Tourte de Poires. 

. Coupez vos poires par la moitié, & les met- 
tez dans uue pocle pleine d’eau fur un four- 
neau ; quand elles font cuites, tirez-les & les 
mettez dans de l’eau froide ; pelez-les enfuite , 
ôtez le dedans , & les mettez cuire dans une 
pocie avec la quantité quil faut de fucre cla- 
rifié & deux ou troistranches de citron ; faites- 
leur prendre quelques boüillons ; retirer-les en+ 
fuite & les laiffez refroidir. Faites uñe abaïffe 
de feuilletage. ( Voyez au mot Pare ; Fartiele 
pate feuilletée. ) Foncez-en une tourtiere ; ar- 
rangez-y vos poires, un peu de fyrop par def. 
{us ; couvrez Ja tourte d’un abaife découpée 
de la même pâte; dorez-la d'un œuf battu & 
la mettez cuire au ‘four, ou fous un couvercle ; 
quand elle eft cuite, glacez- la à l'ordinaire , k 
dreflez-la dans un plat & fervez chaudemente | 

Tourte de poires grillées, 

Faites griller vos poires fur un fourneau bier# 
allumé ; quand elles font grillées , mettez-lesw 
dans de l’eau, ôtez-en proprement la peau, ; 
& les remettez d’ans d’autre eau ; ôtez-en en- » 
fuite Îes pepins, mettez-les dans une poele avec 
la quañtité qu'il faut de fucre clarifié ; cou-! 
vrez-les & les laifflez mitonner ; quand ellesh 
font cuites laiflez-les refroidir. 

Faites une abaiffe de pâte feuilletée, foncez-en Ë 
ÿne tourtiere , arrangez-y VOS poires par-deffuss fh 
quelques façons de bandes de pâte feuilletée , un 
cordon autour; dorez votre tourte d’un LUC DR ; 
tu , &la mettez cuire au four; quand elle ef 
cuite, glacez-la à l'ordinaire , dreffez-la dans | 
un plat, & fervez chaudement, nd 

Foutes ces différentes préparatiors des pois 

ges avec le fucre n'ont rien de malfaifanr roue. 


POFE PO. 6 
‘Wü qu'on n’y en mette ‘pas trop. Nous avons 
marqué au commencement de cet article les 
inconvémiens qui pouvoient réfulter de la trop 
grande quantité de fucre. 

POIRE”, on fait avec le fuc des poirés ex- 
primé & fermenté une efpece dé cidré ou de 
liqueur vineufe appellée poiré. Cette liqueur 
approche beaucoup en couleur & en goût du 
vin blanc ; on employe pour le faire de cer« 
taines poires acérbes & âpres à la bouche, 
Comme il arrive dans fa fermentation la mé- 
me chofe que dans celle du fuc des pommes, 
& que le poiré a à peu près les mêmes vertus 
que le cidré, voyez cet article. 

* Le poiré fortifie l’eftomac par une legere 

-aftridion, & la plüpart de ceux qui ont de 
la peine à digérer fe trouvent mieux de l’ufa- 
ge du poiré que de celui du pornmié. 

Le poiré fait avec des poires fauvages fe 

garde quelquefois deux & trois ans; ileft plus fa- 
voureux quél’autre, mais il n’en eft pas plusifain, 

POIREAU , ou Porreau, Porrum. I1eft fort 
employé parmi les alirmens. Éa plüpart des 
Auteurs qui en ont parlé le regardent comme 
fort pernicieux ; cependant nous ne remarquons 
| Ha ici où il eff fort en ufage qu'il produife tous 

$ mauvais effets qu'on lui attribue, À la 
vériié il fe digére un peu difficilement, & 
excité quelquefois des vents,à caufe d’un phleome 
vifqueux & gluant qu'il contient. C’eft pour- 
quoi on le fait toûjours bien cuire avant de le 
manger afin d'atténuer par la cotion ce mauvais 
fuc, ki 
_Le poireau eft apéritif, incifif & pénétrant. 11 
échaute & atténue. Il eft propre pour évacuer 
le phlegme des poulmons , pour rendre la 
refpiration libre, & pour lever les obftructions 

de l'efiomac, | ' 
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Il convient dans lestems froids aux vieillards 
aux phlegmatiques & à ceux qui ont des humeurs” 
grofliéres & peu en mouvement. 

POIREE, voyez Bete. : 

POIS,, Pifum , légumes ronds ; d’une médio- 
cre groffeur, qui viennent dans de longues & 
grofles goufles , fur des tiges minces, creu— 
fes & fragiles , garnies de feuilles longuettes, 
dont les unes font difpofées en collet autour de 
leur tige, les autres naiffent comme par pai- 
res , fur des côtes terminées par des mains ou. 
tenons. 

Il y a des pois de plufieurs efpéces : ils fe ré 
duifent à trois principales, Les premiers font 
verds au commencement & deviennent blancs ou’ 
jaunâtres en féchant. Ils faccédent à des fleurs 
blanches , marquées d’une tache purpurine & 
font renfermées dans de grandes gouffes. Les: 
feconds ont une belle couleur variée, blanche: 
& rouge. Les fleurs qui les précédent font de 
couleur purpurine au milieu ; & incarnattout” M 
autour. Ils naiflent aufli dans de grandesgouf- # 
fes, & ces goufles ont cet avantage fur les 
autres qu'elles font bonnes à manger. Les: 
troifiémes font blancs & petits, & renfermés 
dans des gouffes plus petites. La fleur à la- 
quelle ils ARTE eft blanche. 

Il y a d’autres efpéces de pois que l’on nom- 
“me Pois Chiches. Ces pois font blancs ou roux, M 
foirs, rouges, ou purpurilés , de même goût que M 
les pois ordinaires, 

Toutes ces fortes de pois font en ufage parmi 
les alimens , excepté les pois chiches qu’on 
n’employe gueres qu’en médecine. Plus ils font 
petits & verds, & plusils ont bon goût ; on 
les fertencer état fur les tables, les meilleures: 
& les plus délicates. On fait auf fécher les 
pois pour les conferver plus Jong-tems ; mais M 
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fs n’ont plus étant fecs le bon goût qu’ils avoient 
auparavant , parce qu'en féchant ils ‘perdent 
par la fermentation quelques parties volatiles 
& exaltées qui contribuoient àles rendre d’une 
faveur plus agréable. 

Les pois, dit M, Lemeéry , contiennent 
beaucoup d'huile, de fel effentiel & de phlegmes, 
Ils adoucifent les âcretés de la poitrine, ap- 
paifent la toux , fourniflentune nourriture fo- 
ide ; mais ils font venteux & mauvais pour 
ceux qui font fujets à Ja gravelle. 

Ils conviennent affez à tout le monde, furtout 
quand ils font verds, pourvü qu’on en ufe mo- 
dérément.. Cependant les perfonnes chargées 
d'humeurs groffieres ne s’accommodent pas bien: 
de l’ufage des pois. Hope re 

Les pois , dit M. Andry, abondent em 
acides & en parties terreftres, & renferment peu 
de parties fulfureufes. Ils font flatueux , parce 
que leur'acide fait gonfler les matiéres dans les 
premieres voies. Quand on en mange beaucoub 
ils fourniffent un fuc vifqueux & épais, qui ne 
pouvant fe diftribueraïfément dans le corps fait 
des obftruétions & des embarras d’où naïffent 
des coliques ; & ils feroient beaucoup plus d’an- 
gereux fans un certain fe! qu’ils renferment, & 
qui ébranlant doucementles glandes inteftinales 
oblige quelquefois le ventre à s'ouvrir. | 

C’eft ce fel qui fait que la décottion de pois 

peut gucrir une maladie excitée par les pois 3 
car ces fels qui fe trouvent trop embarraflés dans 
a fubftance groffiére & terreftre des pois, 
venant à s’umir enfemble par le moyen de l’eau 
qui les a détachés de la matière où ils étoient 
“enveloppés , doivent avoir une aétion plus li- 
bre pour faire fur les inteftins les picotemens 
néceffaires , & détacher en même tems par ce 
moyen, des glandes inteltinales, une certaine 
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férofité dont le propre eft d'ouvrir & de re- 
licher. 

On avertit donc ceux, qui fans avoir l’eftomac 
bien robufte ; mangent des pois & des féves , 
de prendre devant ou après quelque boiiHon de 
pois fort léger. | É 

La purée épaifle qu'on tire des pois efttrès= 
péfante fur l’eftomac , parce qu'elle a jaiffé dans 
la décoétion les fels dont nous venons de par- 
ler, qui rendent affez fainle bouillon clair de 
pois. Privé de ces fels , les pois ne font pref- 
que que de la terre. | 

Les meïlleurs petits pois ont un goût fucré, 
I faut qu’ils foient frais cueillis & nouvellement 
écoffés. Ils ont une petite queue quand ils font 
hors de la coffe. Les pois quarrés qui font les 
plus tardifs , quoique plus gros, n’en font pas 
moins tendres. 

Pois verds a la crême. 

Choififfez de petits pois bien tendres ; paffez= 
les au beurre dans la cafferole & les faites cui« ! 
re à petit feu. Mettez - y un paquet de per- 
&l & ciboule, avec un peu de fel, Quand ils 
font prefque cuits, mettez-y un peu de crême , * 
& du fucre , fivous le jugez à propos, & fervezh 
pour Entremets. | 
sou Perits pois fans crêmes 

Pafféz-les dans une cafferole avecun morceau 
de beurre, fel & poivre; couvrez & laiflez. 
mitonner en lesremuant de tems entemns, Quand 
ils font prefque cuits, mettez-y une pincée de 
farine; faites-leur faire deux ou trois tours;mouil- 
lez d’un verre d’eau chaude , & laiflez mitonner." 
Quand ils font diminués à propos, mettez-ym 
‘un peu de fucre , & fervez chaudement pour” 
‘Entremets, d | 

Petits pois à la demi-Bourgeoife, À 

Mettez-lés dans uneçaflerole avecun morceam 

se 


| 
| 


Por BRL 
de beurre , un bouquet de perfl & ciboule, 
une laîtué pommée coupée en quatre , & faites 
cuire dans leur jus à très-petit feu. Quandils 
font cuits, mettez-y un peu de fucre , très- 
peu de fel, une liaifon de deux jaunes d'œufs 
avec de la crème ; faites lier, & fervezcomme 
des autres. 

Petirs pots à la Flamande. 

Faites-les cuire dans l’eau bouillante jufqu’à 
£e qu'ils foient moelleux ; mettez-les enfuite 
dans une cafferole avec de bon beurre , un peu 
de fel & du fucre ; faices chauffer un moment & 
Lervez comme les autres, 

Fi Petits pois a la Ramboiller. 

Lavez-les à l’eau chaude, égouttez-les fur 
“ün tamis ; paflez-les fur un fourneau avec un 
morceau de beurre , une tranche de jambon, 
un bouquet ; moüillez-les de boüillon & d’une 
cuillerée de rédu@tion. À demi-cuits, mettez-y- 
une cuillerée de coulis, un peu de fucre & de 
fel à la fin ; quelques croütons paffés au beurre en 
fervant. 

Petits pois au lard. 

Coupez en tranches du petit lard ; mettez 
Îles fuer dans une caflérole fur un petit feu: 
mettez-y enfuite vos petits pois avec de bon 
beurre ; motüllez-les d’un peu d’eau boüillante ; 
quand ils font cuits fervez à courte faufle & gar- 
jiflez de croûtons frits, 

Potage aux Pots verds. 

Mettez les plus petits à part ; faites blanchir 
es gros avecun verd de ciboule & un peu de 
perfil ; égouttez-les deleur eau; pilez-les & y 
mettezune mie de pain trempée dans du boil- 
lon ; pañfez-les enfuite à l’étamine, à force de 
bras, avec de bon boüillon, de façon que la 

urée foit un peu liée, 

Faites frire un peu de perfil haché dans une 
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caflerole avec un peu de lard; pañlez-y enfuice 
vos petits pois ; moiullez-les de boüillon ; 
mettez - y un bouquet de fines herbes, Le tout 
empoté & prefque cuit, mettez-y la purée vertes 
pañlez-y aufli quelques cœurs de laîtues pommées 
en petites tranches avant de mettre les petits 
pois ;le tout alfaifonné. 

Faites mitonner votre potage avec de bon 
boüillon clair. Quand il eft mitonné, mettez 
un peu de purée par-deflus. Rangez vos vo- 
lailles fur le potage ; garniffez fi vous voulez 
de laitues farcies , ou non farcies , de concom- 
bres ou de petit lard, de la purée verte par- 
deffus , de petits pois fur le potage, & fervez 
ghaudement. 

Autre manière de purée. 

Pafez de gros pois verds dans une caffero- 
fe avec du lard fondu , ciboule & perfl, 
Quand ils font prefque cuits , pilez-les dans 
fn mortier. Foncez une cafferole de petites 
tranches de veau & de jambon, avec un oi- 
gnon, quelques carotes & quelques panaïis ; faites 
fuer fur un fourneau. Quand le veau com- 
mence à s'attacher , moüillez-le de boüillons 
mettez-y un peu de mie de pain ; deux ou 
trois champignons & laifflez mitonner à petit feu. 
Quand le veau eft cuit, tirez-le ; délayez-y 
les pois ; pilez & pafñez le tout à l’étamine.! 

Paflez de petits pois dans une cafferole avec: 
du petit lard ; mouillezles de boillon , met- 
tez-y un bouquet. Quand ils font cuits, Ôtez= 
en le bouquet ; vuidez-y la purée /; mitonnez 
des croûtes de bon bouillon; dreffez propre- 
ment la volaille que vous avez préparée ; gar- 
niffez le bord de votre potage de petit falè 
coupé par tranches ; jettez la purée furle po-. 


tage , & fervez cheudement. 
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On Fait beaucoup de femblables potages 
Aux pois dans Îa faifon , comme de têtes d’as 
pneaux , Canards , oïfons , poulets farcis , din« 
dons & autres , que l’on doit empoter fépa- 
rément avec de bon boüillon. On garnit de 
pointes d’afperges , laitues farcies ou con- 
combres. 

Potage aux pois en maïgre. 

Il eft aifé de fe regler fur cet article pour le 
potage aux pois en maigre >) en les paffant au 
beurre blanc , & faifant mitonner des croûtes 
d'un bon boüillon d'herbes, ( Voyez au mot 
Boüzllon , la manière de faire celui-ci. ) 

Potages de croûtes aux pois verds. 

Mettez des pois verds dans une cafferole avec 
un peu de beurre frais, un bouquet de fines 
herbes , fel & poivre. Quand ils font pañlés , 
poudrez-les d’une pincée de farine ; moüillez= 
les d’un jus de veau , & laiflez mitonner à petit 
feu. ï 
_ Mitonnez des croûtes moitié jus de veau & 
moitié bouillon. Quand elles font attachées ; 
délayez un jaune d'œuf avec de la crême douce 5 
mettez cette liaifon dans vos pois ; jettez le 
fout fur votre potage de crolûtes, & fervez 
chaudement. 

Potage de croûtes à la purée verte. 

Mitonnez de croûtes de jus de veau & les laiffez 
attacher au fond du plat ; garniffez-les d'une 
bordure de petit lard; jettez une purée verts 
par-deflus , & fervez chaudement. 

Purée verte maigre. 

Prenez un litron de gros pois nouveaux 3 
faites-les blanchir à l’eau bouillante avec bañlic 
nouveau, verd de ciboule & farriette ; faites 
blanchir à part un peu d’épinars ; le tout 
étant blanchi , faites-les égoutter ; paflez-les 
enfuite dans une cafferole avec du beurre jufqu’à 
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ce que les pois s’écrafent fous les doigts. Of 
peut aufli ne point faire blanchir les pois & les” 
épinars. Pilez les pois & les épinars dans le 
mortier. Paflez un coulis, comme le coulis d’é- 
crevifles ; faites boiillir ce que vous aurez pilé, : 
pañlez-le enfuite à l'étamine pour vous en fer- 
vir pour Potage ou pour Entrée. | 

On peut au défaut de pois nouveaux en pren= 
dre de fecs , les faire cuire à l’eau boüillante , 
faire auffi blanchir à part des épinars, lespi- 
ler de même dans le mortier, enfuite Les pois ; 
le refte comme on vient dé le dire pour les: 
pois verds. 4 ji 
Purée vertc gralle. 

La purée verte en gras fe fait de la mème 
manière , excepté qu'on fe fert de boüillon gras 
au lieu de bouillon maigre , pour la mouil- 
ler. 

Voyez au commencement de cet article les 4 
qualités & les propriétés des pois. Nousavons 4 
fufifamment expofe les effets qu'ils produifent , j 
ainfi que la purée dans les différens tempéra-\ 
mens, à 

POISSON. Le poiffon nourrit plus abondam- 
ment & plus fainement que Îles herbages, les4 
racines , les fruits ; maïs 1l s’en faut beaucoup 
qu'il puiffe être comparé Ja-deffus à la viande. 
En effet l'aliment le plus convenable au corps 
humain eft celui qui renferme des principes ac? 
fs & volatils; mais tempérés & adoucis par ut 
mélange modéré de parties huileufes & de par 
ties aqueufes , enforte que cesprincipes puifené 
æntretenir en nous la fermentation douce & 
tranquille qu'excitent les levains de l’eflomac, 
qui tend à nne entiere & parfaite digeftion: 
Or, telle’eft Ja chaïr de {a plupart des quadru: 
pedes & des oïfeaux qui fervent à notre nours 
xiture; an Jieu que celle des poiflons contien 


"péu de volatil, & abonde en huile groffiere & 
en eau, ce qui la rend moins propre à fe con- 
Vertir en notre fubftance. USE | 

La chair des poiffons eft. aqueufe; petfonne 
m'en doute, dit M..Andry; elle eft auf très- 
huileufe puifqu’on tire de l'huile généralement 
de tous les poiffons & même en aflez grande 
quantité ; & ceux qui voudront fe convaincre 
par une expérience bien facile combien la chair 
du poiflon eft huileufe , n’ont qu’à faire rôtie 
tel poiflon qu'il leur plaira , un hareng, paf 
exemple, une limande, une vive, &c; le man« 
gertout chaud fans faufle , ils ne manqueront 

pas d'y appercevoir une faveur d'huile ttès-faci- 
le à diftinguer. Or cette huile & cette eau y 
concentrent tellement les efprits , qu'ils y de- 
meurent comme enfevelis, ce qui les empêche 
de fe déveloper dans notre corps avec la mé- 
me facilité que ceux dela viande, lefquels ayans 
moins d'obftacles à vaincre, fe dégagent plus 
aifément, & contribuent par ce moyen d'une 

“manière plus efficace à notre nourriture. 

,, Auf, fuivant la remarque d'Hipocrate ; le 
poiffon de quelque manière qu’on lapprète ef 
une nourriture peu fubflantielle, & tout ali- 
ment qui a ce défaut eft incapable de fournis 
au corps beaucoup de fuc & de force ; c’eft pour- 
quoi , continue ce favant Médecin, on doit 

donner des alimens de ce caractere à ceux qui 

ont befoin d'un régime atténuant ; en un mot 

le poiffon eft naturellement froid, & humide , 
& ne peut produire en nous que des fucs de la 
même nature, c’eft-à-dire des fucs aqueux & 
par conféquent peu propres à nourrir & à for- 
tifier le corps: on obferve même que ceux qui 

“ne vivent que de poiflon ont le fang plus aqueux 
que les autres; cette raifon doit faire préférer 
Jufage du poiffon à celui de la viande, dans 
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les cas où le fang venant à fermenter ôn ñëè 
peut que fe bien trouver d’une nourriture froide 

& humide. 

On voit aufli des perfonnes à qui le poiffort 
convient mieux & qui pour cette raifon fe por- 
tent beaucoup mieux en Carême ; tels font par 
exemple ceux dont le corps abonde trop en 
fucs nourriciers & qui font trop de chile & de 
fang ; il fe trouve même des maladies où le 
poiflon peut convenir, & où les Médecins non- 
feulement le permettent , mais le confeillent ; 
celles par exemple où les nourritures fucculen- 
tes peuvent donner lieu à des inflammations 3 ; 
ce n'eft que dans ces occafions qu'on peut dire 
que cet aliment eft préférable à Ia viande. 

Le poiflon eft de deux fortés, ou d’eau éou= 
ce ou de mer. Celui d’eau douce eft ou de lac, 
ou d'étang , ou de riviere; le poiflon d'étang 
ou de lac eft mal faifant, parcequ il fe nourrit 
ordinairement d’une eau (PA PAGES ‘ou qui n'a 
pas de cours. 

Celui de riviere eft fort fain , pourvu qu'il 
foit de quelque riviere rapide , comme du 
Rhône , de la Garone , de la Loire , &c. Aïnff 
le poiffon de Seine & de Saône vaut moins ; 
parce que ces rivieres coulent très-lentement ; 
on vante cependant beaucoup les carpes de 
Saône & de Seine; mais c’eft parce qu’elles 
font graffles & de bon goût, & on ne prend 
pas garde que cette graiffe même les doit ren- 
dré moins faines : car felon la remarque de P. 
Goutier Savant Médecin, il n’y a pas de graiffe 
plus ennemie de l’ eftomac que celle du poifon. 

Les poifons qu'on prend dans les rivieres 
qui a-rofent de grandes Villes, font toujours, 
moins bons au-deffous de ces Villes à câufe des 
immondices qui les y attirent & dont ils fe 
aoutrifflent. 
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: Le poifon de Mereft le meilleur de tous 3 
parceque la falure de la Mer en corrige l’hu- 
midité. 

Parmi les’ poiffons de Mér les plus fains, font 
les Saxatils, c'eftà-dire ceux qui fe nourriffent 
dans des lieux pleins de rochers ; on eftime 
enfuite ceux qui habitent le fond de la Mer ; 
mais pour les poiffons qui vivent fur les bords. 
on leur donne avec raifon le dernier rang , à 
caufe que l’eau où ils font eft moins pure. 

Il y a des poiffons de Mer qui entrent. dans 
les fleuves , & on remarque que Jorfqu'ils ont 
habité dans l’eau douce quelque tems , ils en 
font beaucoup plus agréables au goût; mais il 
p'eft pas bien décidé qu'ils en foient plus fains. 
Plufeurs Sçavans Médecins prétendent que le 
poiffon de Mer perd beaucoup de fa bonne 
gualité dans l’eau douce. 

On dit ordinairement par manière de pros 
verbe , jeune chair © vieux poilfon , mais la ma 
xime n’eft pas véritable; le vieux poiflon eft 
pour l’ordinaire plus molafle & plus coriaffe : 
on connoît le vieux poiflon à la dureté & à 
la grandeur de l’écaiile. 

On demande lequel eft le meilleur poiflon 
du poiffon mâle ou du poiffon femelle. Le mâle 
eft ordinairement préféré , à caufe de fes lai- 
tances , furtout parmi les carpes; mais pour. 
ce qui eft de la délicateffe de la chair les femel- 
les valent mieux , furtout parmi les Anguilies. 

Le poiffon fe mange ou frit , ou rôti, ou 
boüilli. Le poiflon frit, dit M. Andry, foit au 
beurre, foit à l'huile, eft un peu difficile à digé- 
rer, à caute de la mauvaife qualité que l’hut- 
Je & le beurre ne manquent point de contraer 
par la trop grande a&tion du feu qui les rend tou- 
jours âcres & brulans. 

Le poifon rôti foit fur le gril, foit à Ja bro< 
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che n’eft point fujet à cet inconvenient, & ik 
convient mieux à l’eftomac. 

Le poiffon qui eft bouilli, foit à l’étuvée 3 
foit au court-bouillon ou d’autre manière,’ eft 
plus propre pour les fantés délicates , pourvü 
que l’affaifonnement n’y domine point trop. 

Le poiflon eft plus fain bouilli dans le vin 
que dans l’eau ; & à parler en général , le 
poiflon étant aqueux, a befoin,quand on le fait 
bouillir , d’être un peu corrigé par le vin, fur 
quoi 1l faut remarquer que le vin blanc vaut 
ordinairement mieux ici que le rouge, premie- 
rement parce qu'il rend le poiffon plus blanc 
& plus ferme , fecondement parce qu'il lui don- 
ne une qualité diurétique , dont l'effet n’eft 
pas à méprifer, principalement quand ona fait 
un long ufage de poiflon. 

On fale certains poiflons pour les confer ver 3 
ou on le fait fécher à la fumée ; mais cette pré- 
paration les rend très-dificiles à digérer, Le 
poiflon fumé , furtout , eft mal faifant, & en 
général tout aliment qui a été longtems ex 
pofé à la fumée contraéte une qualité âcre 
_ peu convenable à l’eftomac ; ce qui ne doit 
g'entendre pourtant que des perfonnes délica- 
tes, car les corps robuftes ayant les organes 
plus forts, bien-loin de fe fentir incommodés 
de l’ufage des alimens falés ou fumés , y trou« 
vent aucontraire.de quoi réparer leurs forces ; 
& conferver leur fanté, parce qu'il leur faut 
quelque chofe qui agiffe rudement fur les f- 
bres trop maflives de leur langue & de leur 
eftomac ; qui fans cela demeureroit comme 
engourdies, ï 

On a trouvé le moyen de préparer avec Îe 
poiflon plufeurs fortes de mets exquis & on 
en a fait des fouprefles avec lefquelles on imite 
toutes fortes de viandes grafles ; mais ce n’eft 
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que pour tromper les yeux,&de quelque manière 
qu'on s’y prenne on ne parviendra jamais à 
rendre le poiffon aufli nourriffant que la vian- 
de. | 

Voilà pour le poiffon en général. On trou- 
vera fous les articles particuliers les qualités 
qui conviennerit à chaque efpece avec les dif- 
férentes manières de les apprêter. 

Bilque de Poiflon. 

Prenez une carpe laitée, levez-en fa chair; 
Ôtez les arêtes, faites-en un häghis avec dés 
champignons blanchis , & les faites cuire dans 
une caflerole avec beurre , fel, poivre, fines 
herbés & un peu de boiüillon de poiffon. 

Faites un ragoût à part avec des laitances de 
carpes, foies de brochets, queues & pates d’é- 
-crevifles ; le tout étant cuit, dreffez vos croûtes 

nféchées au four dans un plat, & mouillez de 
: boüillon de poifon; votre potage bien miton- 
né, garniflez-le du hachis & du ragoüt que 
vous avez fait & fervez éhaudement, On peut 
jstuir du hachis feul fans ragoüé. 
" Botillon de Poiffon. 

Limonnéz des tanches, habillez des anguif- 
les, des brochets & des carpes dont vous ôterez 
les oüies ; coupez-les par tronçons ; mettez le 
tout dans une grande marmite avec de l’eau,du 
beurre , du fel,un bouquet de fines herbes & 

un oignon piqué de clous de'‘girofle ; après une 
heure & demie de cuiflon pañlez le boüillon 
dans un linge & le féparez en trois marmites, 

Dans l’une mettez les épluchures des cham- 
pignons & les paflez enfuite à l’étamine avec 
coulis, farine frite , & un morceau de citron 
verd; cette liaifon vous fervira pour les pota- 
ges bruns, pour les Entrées & Entremets. 

Dans l’autre paflez des amandes pilées & des 
jaunes d'œufs durs, ce fera pour les potages 
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blancs , comme profiteroles , éperlans ; pera 
ches , foles & autres poiflons au bouillon blanc, 
& quelques ragoëûts femblables 

Dans la troifiéme marmite vous pouvez fai- 
re cuire le poiffon de tous vos potages tant 
blancs que bruns, Entrées & Entremets, & mêé- 
me pour faire des gelées. | 

Autre manière. : 

Faites boüillir de l’eau dans uñe marmite 
avec des racines de perfil , panais,oignons en- 
fers, une poignée dé perfil , d’ofeille , toutes 
fortes de fines herbes, bon beurre & bons af- 
faifonnemens ; arrêtez les arêtes & les carcaf- 
fes des poiffons , dont vous aurez pris la chair 
pour faire des farces ; les tripes même de ceux 
qu'on aura farcis après les avoir bien nettoyées, 
quelques queues d'écrevifles pilées, quatre ou 
cinq cuillerées de jus d’oignon ; le tout bien af- 
faifonné & bien cuit , paflez-le à l’étamine , & 
tenez ce boüillon chaudement pour mitonner 
vos foupes , & faire vos poiflons pour les po- 
pages & autres ufages, 

Autre maniere, » 
à Coupez par tranches, oignons , panais & ca= 
totes; faites-les fuer dans une cafferole avec 
un morceau de beurre; quand cela eftroux , 
mettez y votre poiflon; faites-lui faire deux 
ou trois touts, moüillez d’une purée claire ; 
mettez-y un bouquet de perfil , ciboules, fines 
herbes ; clous , fel, quelques champignons ; 
faites boüillir pendant une heure ; pañlez ce 
boüillon dans un tamis, il vous fervira pour 
mitonner vos potages de poiffon. 

Pour le boiilon de poiffon , la carpe eft 
la meilleure, Ha | à 
Farce de Porfjon. | 

Habillez & defoflez carpes, brochets & au- : 
gres poiffons ; hachez-en les chairs ; faites une | 
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&melette qui ne foit pas trop cuite; hachez-y 
des champignons , des trufes, du perfil & de la 
ciboule ; votre omelette formée mertez le tout 
fur la farce bien haché & bien affaifonné ; vous 
y pouvez mettre une mie de pain trempée dans 
du lait, du beurre, & quelques jaunes d'œufs, 
pour que la farce foit bien liée. 

Cette farce peut fervir pour farcir des foles 
& “des carpes fur l’arête, pour faire de petites 
andoïillettes, pour farcir des choux , former 
de petits croquets, des pigeons ; & toute autre 
chofe. 7 | | 
aire Hachis de Poiffon. 

Otez fa peau d’une carpe ,'defoflez-la ; ha= 
chez-en la chaïir , tMettez-la dans une cafferole, 
faites-la deffécher un peu fur le feu jufqu’à ce 
qu'elle devienne blanche” remettez-la fur une 
table ; hachez-la avec un peu de ciboule & de 
perfl , un morceau de beurre frais, quelques 
Champignons & quelques trufes vertes ; faites 
un petit roux dans une cafférole avec un mor- 
ceau de beurre &une pincée de farine ; mettez= 
y votre hachis ; avec fel & poivre, une tranche 
de citron ; moüillez d’un bouillon de poiffon, 
& liez avec deux ou trois cuillerées de coulis 
d’écrevifles ; ou bien de coulis de poiflon, & 
fervez chaudement pour Entrée. 

. C’eft ainf qu’on fait le hachis de faumon, 
de truites, de poiffon blanc ; & de barbeau, 
. L'on fait aufi de petits patés & des mifioles 
avec ce hachis. Voyez Riffole, 
Paté de poiffon. 
_ Faïtes un godiveau de même que Îa farce de 
poiflon, excepté que vous n’y mettez point, fi 
, vous voulez, les jaunes d'œufs & l’omelette, 
Faites une pâte ; drefflez le pâté à l'ordinaire ; 
mettez dedans la moitié du godiveau avec tou- 
tes fortes de garnitures en maigre, trufes, 
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champignons , andouillettes , éuls d’artichaux ; 
‘filets de poiffon crud , Coupés par morceaux., 
le refte du godiveau par-deflus ; le tour bien af- 
faifonné , fermez votre pâté & faites cuire. 
Faites un coulis de champignons , ou un blanc, 
ou bien queiqu'autres fagoûts ;& fervez chau- 
dement. 
Petits pâtés de poifflon. 

Hachez de la chair de carpes, d’anguilles, de 
fanches , avec des champignons à demi-cuits , 
dans une cafferole , perfil , ciboule*, fel, poi- 
vre, clous, mufcade, autant de beurre frais que de 
viande ; dreffez vos petits pâtés dans des abaïffes 
de pare fetilletée. Y Voyez au mot Pâte, là ma- 
rière de la faire, ) Mettez au four & fervez chau- 
dement. | 

Tourte de hachis de poiffon. 
Faites un hachis de carpes ou de tout autre 


poiffon , comme on vient de le dire. Faites une 


abuiffe de feuilletage ; foncez-en une tourtiere, 


mettez le hachis-de dans ; couvrez d’une autre 


abaiffe une bordure autour : frotez d’un œuf 

battu ; & faites cuire au four, ou fous un cou- 

| vercle. Quand elle eft cuite fervez chaude- 
ment. 

Jambor de poiffon. | 

Hachez & pilez dans uñ mortier de la chair 

dé carves , detanches, d’anguilles & de fau- 

mon frais, fivous en avez , & dés laitances de 

carpes;le tout haché pilez-le dans ur mortier avec 

fel, poivre, mufcade, fines herbes & beurre frais 


Formez de toutes ces chairs une manière de jam- : 


bon fur des peaux de carpes. Envelopez le tout 
dans ‘un linge neuf bien coufu , & faites cuire 


avec moitié eau & moitié vin, clous, laurier, «« 
poivre. Laiflez refroidir votre jambon dans fon x: 
boüillon , & fervez avec laurier ; & fines her- 


bes coupées menu, ; 
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Vous pouvezauff le couper partranches comme 
le véritable jambon. 

On peut imiter de la même manière une éclan: 
che ou une épaule, des poulets, des pigeons. On 
peut aufli fe fervir pour cela de la farce dont nous 
venons de donner la manière, 

 POISSONIE’RE, Oll4 pifcaria , uftenfile de 

. Quifine , efpéce de chaudron long fait de cuivre 
& propre à faire cuire du poiflon, C’eft ordi- 
fairement où l’on fait cuire les gros poiffons au 

: court-bouillon. d 

OITRINE DE BŒUF. La poitrine & le 
tendron de poitrine font les piécesles plus ef- 
timées après la culotte pour fervir fur une table, 
Elles fe peuvent accommoder de la même façon 
que la culotte, Voyez Culotre de bœuf. 

l Poirrine de bœuf en miroton. 

Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la mar 
mite , fi on en a de la veiile il eft auffi bon. 
Coupez-le par tranché fort minces ; mettez dans 
le plat que vous devez fervir deux cuillerées de 
coulis , perfil, ciboule , capres , anchois, une 
pointe d'ail, le tout haché très-fin; fel, gros 
poivre ; atrangez deffus les morceaux de tran- 
ches de bœuf ; affaifonnez deffus comme def- 
fous ; couvrez le plat, & le faites botilir 
doucement fur un fourneau pendant une demi- 
heure, & férvez à courte faufe. 

Poîtrine de bœuf a P Angloife. 

» Prenez une piéce de bœuf de poitrine qui eft 
le gros bout; coupez-la bienfquarrée ; mettez-la 
dans une marmite & la faites écumer, étant demi 
cuite , retirez-la , tâchez d'en ôter les côtes & 
la ficelez bien ; coupez par petites tranches trois 

, Ou quatre livres de tranches de bœuf ; garniffez- 
en le fond d’une cafferole avec des bardes de 

. lard. Couvrez & le mettez fuer comme un jus. 
Etant attaché , mettez-y un peu de lard fondu , 
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une couple de poignées de farine que vous 
faites bien rouflir enfemble, en le remuant; étant 
roux, mouillez - le du boüillon qui a cuit 
la piéce de bœuf ; mettez-y cette braife 
mouillée , tranches de bœuf, tout enfemble 35 
affaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines 
épices, oignons, carotes, panais, perfil , ci- 
boules, & une bouteille de vin blanc, Etant 
cuite & de bon goût, vous la retirez & la 
laiffez refroidir dans fon jus. Faites un ragoût 
de petits pigeons, ou d’ortolans , ou de caiïlles, 
avec ris de veau , crêtes, champignons, trufes ÿ 
paflez le tout dans une cafferole avec un peu 
de lard fondu ; affaifonnez de poivre, fel & 
le moüillez de jus. Etant cuit dégraiffez-le bien, 
& le liez d'un coulis de veau & de jambon; 
laifez-le refroidir ; ayez une petite farce de 
blanc de volaille. Tirez la piéce de bœuf de 
la marmite ; dreffez-la dans le plat, où vous 


voulez la fervir, & la parez bien; c’eft-à- dire 


Ôtez la peau de deffus & des deux côtés. Faites 
un trou en quarré , ne laiffant qu’un pouce 
tout autour de votre piéce de bœuf ; levez 
le deffus de la piéce ; prenez garde quele tour 
ne fe cafe, & avecun couteau ôtez le plus de 
viande que vous pourrez du dedans ; garniflez 
votre trou légérement de farce ; mettez - 
le ragoût froid ; fendez avec un couteau de 
l'épaifeur d’un petit doigtia piéce de bœuf que 
vous avez levée ; couvrez-en votre ragoût , 
fermez les fentes avec un peu de farce s’il ne 
joint pas bien. Coupez mince le plus que vous 
pourrez des bardes de lard;couvrez-en votre piéce 
de bœuf ; panne7-la de mie de pain fine :mettez- 
fa au four , qu’elle prenne une belle couleur; 
faites-y une couronne d’hatelettes , de ris de 
veau, ou de foies gras ; garniffez-la d’une ma< 
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finade de poulet, & de perfil frit, & fervez 
chaudement pour une grande Entrée. 


Potage de potrine de veau © d'un pain au 
milieu. 


Farciffez le pain d’un bon godiveau bien af- 
faifonné, avec moelle de bœuf, culs d’artiehaux, 
champignons , ris de veau & autres ; ce pain 
doit être découvert & mis ainfi au milieu du plat. 
Cela fait, dreffez votre potage à l'ordinaire ; 
moûilllez d’un boüillon où vous aurez fait cuire 
une poitrine avec autres viañdes , & le nour- 
siflez d'un bon jus, & puis le fervez, 

Poîtrine de mouton. 

La poitrine de mouton fe fait cuire au pot & 
griller enfuite. On la fait auffi cuire à la braife, 
entière ou coupée par morceaux. On la fert 
avec un ragoût de navets. On en fait aufliun 
hochepot, ( Voyez Queuë de bœuf en hoche- 
pot.) | | 

POIVRADE , Oxiparum , ou Piperatum 5 
c'eft en terme de cuifine un mets apprété avec 
du poivre. On mange les artichaux à la poivrade, 
ainf qu'autre chofe, 

Poivrade liée. 
Mettez dans une caflerole deux panaïs, deux 
carotes, trois ou quatre oignons, une tran- 
che de jambon & un morceau de beurre ; 
moüillez de boiillon , coulis & vinaigre 3 
 mettez-y un bouquet de perfl , ciboule, clou, 
ail, fel & poivre. Faites bouillir le tout pen- 
dant une heure ; dépraiffez la fautle, pafñlez- 
la au tamis, & vous en fervez pour les cho- 
fes dont vous aurez befoin. 
, POIVRE, Piper , fruit aromatique qui a. 
une qualité chaude & féche, qui vient en grains, 
ÊS on fe fert pour l'affaifonnement des fauf- 
CSs 
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Le poivre fort par petites grapes à la façon dé 
nos grofeilles, Les grains dontces grapes font 
compofées paroiflent verdsau commencement , 
enfuite 1ls deviennent rouges, à mefure qu'ils 
müviflent , & enfin noirs, après qu’on les a 
laillés quelque tems expofés au foleil, c’eft-à 
dite tels qu'on voit ici le grain de poivre noirs, 

Il ny a point ; comme on l’a cru long tems, 
deux fortes de poivre, dont lun foit blanc & 
l’autre noir. Toute la différence entre le poivre 
blanc & le poivre noir que l’on voit en Europe, 
ne vient que de ceque le noir a fa peau, & que 
le blanc en eft dépouillé ; ce qu’on fait en 
le batrant avañt qu'il foit tout-3-fait fec, ou 
lorfquil eft féché en le la iffant quelque terms 
tremper dans j'eau. 


Le poivre noir dot non fait ufage en Europe eft 


ée trois fortes, le Malabar, le Jamby & le 


"4 x 


Belipathane. Ce dernier eft le moins eltimé à. 
caufe de fa féchereffle & de fon aridité. 


I] faut choifir Je poivre blanc , véritable Hol- 


lande, gros , bien nourri, pefant, fans mélange . 
de grains noirs ni de pouffe, ( C’eft ainfi qu'on: 
nomme le grabeau ou pouffliere de l’un & de 


VPautre poivre. ) Qu'il n'ait point été blanchi , … 


. & qu’etantréduit en poudre la farine foit belle 


& d'un gris tirant fur le blanc, 
A l'égard éu poivrenoir ,avec prefque toutes 
les qualités du blanc il faut encore prendre 


. garde que les grains ne foient point ridés, qu'1} 


yen ait beaucoup de blancs parmi ,&que les 
gros n’en .aient point été féparés pour les blan-, 
chir, | 


Le poivre eft chaud , defficatif, carminatif, M 
& d'un grand ,ufage contre les froideurs & les W 


flatuofñtés de l’eflomac & la colique. Il forti-s 


fie les nerfs & le cerveau , aufli-bien que law 
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+ On dit piler le poivre groffiérement quand 
On en mrange avec les alimens , ou qu'on y en 
met pour les affaifonner. 

Le poivre noir, & le poivre blanc, dit M.Le- 
mery,font apéritifs,attenuent les humeurs groffié- 
res & vilqueufes,aident à la digeftion, donnent de 
Fappétit, chaffent les vents, réfiftent à la mali- 
ghité des humeurs ; le poivre eft le reméde le 
Plus commun pour ceux à qui la,luette s’eft 
relichée, On l’applique deffus , & il la rétablit 
dans fon état naturel. 

L'ufage fréquent du poivre eft pernicieux 
aux perfonnes d’un tempérament chaud &. 
_bilieux 3 car il enflamme le fang & les autres 
bumeurs, Rd 

Le poivre noir contient beaucoup d'huile, de. 
fé volatil & de fixe. Le poivre blanc contient 
beaucoup de fel fixe , médiocrement d’huile. & 
moins de fel volatil que le noir. : 

Le poivre eft convenable dans Les tems froids 
aux viciilards , aux phlegmatiques & à ceux qui 
digérent difficilement & qui ont des humeurs 
‘grofhiéres & peu en mouvements 
;: Le poivre, dit M. Andry , eft un affaifon- 
nement rude & piquant dont l’ufage ne fcauroit 
être trop rare parmi ceux qui ne font pas un 
grand exercice de corps. On comprend aifé- 
“ment que les gens de là campagne , les ou- 
vriers qui s’exércent à des travaux pénibles, & 
“qui font acccoutumés dune nourriture grof- 
hére , ayant par conféquent les fibres plus dures 
plus fortes ; ne fçauroient fe fentir incom- 
modés de cette forte d’affaifonnement qui fait à 
peine impreflion fur eux. On comprend même 
qu'ilsont befoin de mêler dans leur nourriture 
nelque chofe d'agaçant,fansquoi les fbresde leue 
langue & de leur eflomac demeureroienteomme 
émmobiies;mais aux perfonnes d’une conflitusion 
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‘ordinaire, le poivre ne peut être que très-dañs 
gereux, eñ heurtant trop violemment des fi 
bres tendres & délicates qui n’ont qu’une réff 
tance médiocre. | 

D'ailleurs cet affaifonnement pour peu qu’il 
#oit prodigué , porte avec foi une impreflion de 
feu très-pernicieufe au fang, aux vaifleaux, & 
à tous les vifceres. Au fang en en diffipant la par 
tie la plus fubtile ; aux vaiffauxen leur ôtant leur 
foupleffe, à force de les deffécher ; aux vifcéres ; 
æn en détruifant la tiffure. 

Le poivre fagement employé eft bon à ceux 
qui abondent en humeurs vifqueufes ; car il ré« 
fout par un fel volatil & piquant qu’il contient ; 
le tartre grofüer de l'eftomac, & débarraffe les 
prenyeres voies. | 

POMME, Malum, À proprement parler il n’y 
à qu’une feule efpece de pomme ; ce qui en 
conftitue plufeurs efpeces, confifte feulement 
dans quelques différences accidentelles , telles 
que la groffeur , la couleur , la figure ; le goût 
& letems de la maturité ; maïs ces variétés ne 
fufifent point pour établir plufeurs efpeces. 

Les propriétés des pommes varient felon [a | 
différence de leur goût ; celles qui font acides. 
âcres & aufterés, font aftringentes , & par con- 
féquent reflerrent le ventre ; les pommes douces : 
font d’une nature plus chaude , & relâchent 5" 
es [üres ou vineufes tiennent le milieu entre 
les âcres & les douces , & font agréables à 
l’eftomac. 4 
-. Le tems le plus propre, dit Ray, pour man- 

* ger les pommes, n'eft ni le matin avant diner, 
Torfque l’eftomac eft vuide , à caufe de l'acidité 
qu’elles portent, & des crudités qu’elles peu 
vent engendrer ; ni avant le fouper , par la 
même raifon; ni immédiatement après le di-" 
ner, ou le fouper, mais deux ou trois quart 
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&'heure après l’un ou l’autre de ces repas, lorf 
que l’eftomac n’eft ni trop plein, ni tout à fait 
Vuide, e 
Les pommes font fongueufes & fpongieufes ; 
nagent fur l’eau, ce qui les rend de difcie 
digeftion, 
Les pommes dont on doit faire le plus de 
cas font celles. qu’on peut garder pendant lhi- 
ver , parceque parvenant pendant ce tems à 
une jufte maturité, elles n’en feront que plus 
faines , & moins difpofées à fe corrompre dans 
l'eftomac. ent 
Les pommes,dit M,Andry.font les unes douces, 
les autres 4pres, les autres infipides,&c.maistou. 
tes ont de l’acide,& cet acide tient le milieu en- 
tre le fixe & le volatils elles ne différent là-deffus 
que du plus ou du moins ; elles nourriffent peu 
parce qu’elles ont peu de parties fulfureufes & 
beaucoup d’aqueufes. Les pommes douces ont 
une qualité tempérée & fourniffent un meilleur 
fuc; elles lâchent le ventre étant mangées à l’en- 
trée du repas.Celles qui ont le goût âpre, font 
d’une fubftance froide & grofliere qui refferre 
ordinairement le ventre, c’eft pourquoi elles 
Conviennent mieux à la fin du repas parce- 
qu’alors en rellerrant l’orifice fupérieur de l'ef- 
tomac elles obligent les alimens digérés à 
{ortir plutôt par le pilore ; au lieu que fi on les 
mange à l'entrée du repas , elles retardent la for- 
tie des alimens, en refferrant l’orifice inférieur 
du ventricule ; enforte qu’elles lâchent, fi on 
en ufeà la fin du repas, & qu'elles refferrent , f 
On en ufe au commencement : c’eft l'effet ordi- 
saire de tous les aftringens. | 
Les pommes aïigres font plus froides que les 
douces ; elles font en même tems un peu moins 
#atueules : leur fuc a cela de propre que lorf- 
que le bas ventre eft trop rempli, elles le pur- 
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gent, & que lorfqu'il ne left pas, elles le refs 
4errent. 

Les pommes qui ne renferment qu'une 6att 
anfpide font très mal faines; elles fe corrompent 
dans l’eflomac au lieu de s’y digérer. | 

Aurefte toutes les pommés caufent des vents 
& fe digérent difficilement ; mais elles perdent 
beaucoup de leur mauvaife qualité, lorfqu’on 
les fait cu'«e. Les pommes qui ont pañfé l'hiver 
font moins venteufes. 

Il y a plufieurs moyens de conferver Les pom- 
mes pendant le froid. { Voyez ce qu'ona dità 
Particle des poires.) Quand elles viennent à fe 
geler, malgré toutes les précautions que l’on 
a prifes, on les dégele de la même manière que 
les poires. ( Voyez au mot Poire. ) | 

Il y a dans la pomme quinze groffes fibres 
dont fix fe difiribuent en rameaux dans toute. 
l'étendue de la pulpe, & fe joignent enfemble: 
vers le nombril ou l'œil du fruit; & les cinq : 
autres paflent en ligne droite du pédicule ou « 
de la queue jufqu’à ce nombril, ou fe mélent & « 
s’uniffent avec les dix premieres ; cés cinq der- 
nieres fervent principalement à nourrir les pe_ # 
pins. , 

Tant que ces fibres & leurs rameaux font 4 
dans leur entier le fruit fe confervé ; maïs fitôt M 
qu’elles viennent à fe rompre , le fuc s’extra-# 
vale & le fruit fe corrompt. On comprend de-là. 4 
pourquoi la chaleur du feu doit gâter le fruit 
gelé ; car tout ce qui eft gelé n’e left que par 
lintromiflion de.certains fels, qui-comme au- 
tant de coings, fe font infinués dans les pores 
& entre les parties du corps que le froid a glacé: 
or la chaleur du feu mettant tout d’un coup 
en mouvement ces petites pointes , les obligew 
à s’écarter toutes du centre & à s’oppofer avec 
gmpétuofité à la cirçonférence ; çe qu'elles new 
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fauroient faire f promptement & avec tant de 
Violence fans rompre ce qui s’oppofe à leur 
paflage ; enforte que fi c’eft un fruit, une pom- 
me,par exemple, 1l faut néceffairement que les 
fibres de ce fruit fe rompent dans tous les en- 
droits par où ces fortes de feis cherchent à for- 
tir; or comme le nombre de ces petites pointes 
eft infini , les fibres du fruit doivent fe rompre 
| partout, & tomber dans le même état que fi 
on. les avoit hachées ; & c’eft en effet ce 
qu'on remarque quand on ouvre une pomme 
dégelée au feu; les fibres en font fi brifées 
qu'on ne les diftingue pas. 

. Ces fels étrangers en s’échappant ainfi avec 
‘rapidité emportent en même tems les fels eflen- 
tiels du fruit, & la meilleure partie des fou- 
fres qui le compofent ; enforte qu'il faut né- 
ceffairement que ce fruit demeure dénué de tou- 
te faveur. | 

On connoït par cette explication comment 
au printems le foleil peut faire tant de tort aux 
bourgeons des plantes lorfqu’il vientà donner 
-deflus après quelque gelée ; & comment ceux 
qui ontenduré un grand froid aux extremités , 
perdent quelqüefois le nez ou les doigts en 
s’approchant trop promptemeut du feu. 

. Les meilleures pommes qu’on mange en hiver 
font la calvile , la reinette , le courtpendu & 
la pomme d’apis. 

La calvile pour être bonne doit avoir beau- 
coup d’odeur & n’étre que médiocrement mûre; 
fi elle eft fans odeur , elle eft fans goût ; & fi 
elle.eft trop müre, elie eft farineufe. Il y'en 
a de trois fortes, la’ calvile blanche , la cal- 
vile rouge , & la calvile claire ; la rouge, c’eft-, 
* à-dire, celle qui.a la peau & une partie de la 
chair rouge,eit ia meilleure des trois; ce fruit 
renferme un {ue doux, & convient à ceux qui 
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ont des aigreurs dans leflomac , pourvu qu’on 
en mange peu. , | 

La reinette par fon fuc acide :accommode 
les bilieux. 

Le courtpendu eft la pomme la plus faine; 
il reffemble en dehors à la reinette , excepté 
qu’il eft marqué de petits points blancs, au- 
lieu que la reinette eft pointillée de gris. Il 
eft meilleur, crü que la reinette ; il a d’ailleurs 
une faveur plus agréable & une chair plus dé- 
licate ; 1l eft outre cela d’une odeur très-douce ; 
le courtpendu eft bon contre le mélancolie & 
lenrouement ; on le creufe , on en ôte les pe- 
pins , on le remplit de fucre & on le fait cuire 
à un feu doux. C’eftavec le courtpendu qu’on 
fait ce fameux fyrop de pomme compoié , 
connu fous le nom de fjrop de pomme du Roë 
Sabor , parce qu’il futinventé en faveur d'un 
Roi des Medes nommé Sabor. 

Le fyrop de pomme fimple , ainfi appellé 
parce qu'il n'y entre que du fuc de pomme, : 
fe fait avec la reinette. 

La pomme d’apis eft la plus petite & la plus 
dure de toutes les pommes qui fe mangent ; 
elle renferme une eau favoureufe très-propre 
à rafraîchir la bouche & à éteindre la foif; mais 
elle à une chair très-difficile à digérersainf les 
perfonnes d’un eftomac foible fe doivent con- 
tenter de broier ce fruit entre les dents & d’en 
tirer le fuc ; la pomme d’apis doit fe manger 
crue, elle perd toute fa faveur au feu. 

Les autres pommes font fort bonnes cuites : 
on les fait cuire.à la braife , ou au four , ou en 
compôte ; on les accommode quelquefois avec 
un peu de beurre & de fucre ; quelquefois on 
les fait rôtir fur l’afiette : elles font moins 
faines cuites au four qu'autrement ; maïs il vaut 
_éncore mieux les manger de cette manière 


Que de les manger cruës , car tout le monde 
convient qu'en général la pomme cruë eft mal- 
faifante. 

Le fuc de la pomme cruë, fuivant la remar- 
que de”Galien bout & fermente dans l’eftomac 
comme le vin qui fort de la cuve, ce fuc eft 
compofé de parties extrémment fines, mais 
indigeftes , qui par le moyen dés arteres fe 
diftribuent à toute l'habitude du corps ; enfor= 
te que fi l’on mange beaucoup de pommes 
crues, 1l et dificile que Ja fermentation ex- 
eeflive , jointe à la crudité de leur fuc, netrou- 
ble la circulation du fang & que les principaux 
vifceres n’en fouffrent. Aufli Simon Pauli, Sa- 
vant Médecin qui aimoit beaucoup les pommes, 
dit que pour s'être accoutumé à en manger de 
crués tous les jours , il avoit éprouvé pendant 
Vingt-ans une palpitation de cœur dont il avoit 
modéré le progrès en faifant tirer du fang 
à da fin de l'Automne & en mangeant, moins 
fouvent des pommes cruës : il ajoute que lorf- 
_ qu'il en mangeoit beaucoup le or il ns man- 

. quoit point d’être attaqué la même nuit une 
ou deux fois de l’incube ou cochemar. 

M. Andry rapporte d'autres exemples dont 
il à été témoin. 

Les pommes ne font pas toutes également 
mauvaifes en aliment ; maïs à parler en géné- 
ral, on peut dire que de quelque efpece qu’elles 
foient elles renferment toujours une fubftance 
froide , fpongieufe , & très- crué ; qui en rend 
l'ufage très dangereux à la fanté, jufques - là 
même qu'à force d’accumuler das nos corps 
des fucs indigeftes, elles peuvent , à ce que 
, prétendent. de bons Médecins, .caufer la phthi- 
fe. 

On fair avec les pomines une con£ture auf 


… 


sé (PIOME  rIO ME 
délicieufe que falutairesappelléé gelée de pomi# 
fes: | 

On s’en fert beaucoup ; elle eft humectante, 
rafraichiffante & peétorale, 

On fait aufli avec les pommes une boiffon 


qu’on appelle pomme au cidre. Voyez cet article. 
Compôte de pommes de Reinette. 


Pelez-les &les vuidez par dedans ; coupez: 
les par quartiers & les mettez dans l'eau frat« 
che ; faites boüillir les pelures de ces pom- 
mes & d’autres ericore coupées par morceaux 
juiqu’à ce qu’elles foient bien cuites ; pañlez- 
les enfuite dans un linge ; prenez leur décoc- 
tion ou l'eau que vous en avez tirée ; mettez-y 
du fucre à proportion des pommes que vous 
veulez mettre eñ compôte ; mettez-y Vos quar=- 
tiers de pornmes , faites boiillirle tout à grand 
feu , jufqu’à ce que votre fruit foit cuit ; ayez 
foin de le retourner quelquefois avec la cuillier ; 
quand vos pommes font cuites tirez-les, met=. 
tez-les égoutter fur le bord d’un plat ou fur une 
ferviette ; continuez de faire cuire votre fyrop 
à grand feu ; mettez-y encore un peu de fucre 
& de jusi de citron ; läifez-le boillir jufqu’à 
Aiffé. Quand il eft refroidi verfez-le fur vos 
pommes, & fervez votre compôte. | 4 

On peut faire cuire les pommes fimplement 
dans l’eau; mais cuites dans la décoétion des 
pelures , la compôte à plus de relief. | 

Compôte de Pommes de Caluiles 

Coupez-les par ka moitié ou par quartiers 3 
Ôtez-en les pepinsitailladez-en la pleure enfor 
te que la coupure ne vienrde pas Juiqu'aux | 
bords de la pomme ; faites-les cuire dans une 
décoétion de pommes de reinette, & achevez : 
votre corpôte comme la précédente excepté | 
qu’au lieu de jus de citron vous y mettez du 


vin 
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vin bien rouge & vermeïl pour lui donner de 1æ 
couleur. | 

Compüre de pommes à la Dauphine ou a la 

| [ Boütllonne. 

Coupez des pommes de reinette par quar= 
tiers, Otez-en les cœurs; mettez-les dans un 
poélon avec du fucre & beauçoup d’eau, tour- 
mez-les fur leurs pelures & les laïflés bouillir 
jufqu’à ce qu'il n’y ait plus de fyrop & qu’elles 
aient pris une couleur rouffe ; tirez-les enfuite 
fur une porcelaine, & les retournant les pelu- 
res deffus , arrofez-les d’eau de fleur d'orange 
.& fervez votre compôte. | 

MMarmelade de Pommes. 

Cette marmelade fe fait felon la méthode 
générale marquée au mot marmelade, ( Voyez 
cet article, ) | 

Gelée de Pommes. 


Faîtes une déco@tion de pommes ; paffez-Ix 
dans un linge, & fur une pinte ; mettez trois 
quarterons de fucre à caffé , ainfi à proportion 
dureke ; faites boüillir le tout doucement jufqu’à 
ce que le fyrop foit entre lifé & perlé ; ôtez 
avec grand foin l’écume , & fi vous voulez don- 
ner une couleur rouge à votre gelée ; couvrez- 
la en cuifant & y mettez du vin rouge, & 
vermeil, ou de la cochenille préparée , comme 
au cotignac d'Orléans. | 134 

La gelée de pommes de reïnette doit être blan- 
che ; c’eft pourquoi on ne la couvre point. 
Celle qu’on nous apporte de Roüen eft la plus 
cfimée. VE 

Pommes au féc. 

» Les pommes qu’on tire au fec font pour l’ordi- 
naire la calville rouge & la reinette | conpée par 
quartiers, Quand elles font bien confites & 
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refroidies , mettez-les égoutter ; dreffez-les à 
l'ordinaire & les poudrez de fucre. 

Si vous les confervez au liquide & que vous 
vouliez après en faire fécher , faites cuire du, 
fucre à perlé, dans lequel vous leur ferez 
prendre quelques boüillons , puis vous les tire- 
rez au fec beaucoup mieux que fi vous n’eufiez 
pas pris cette précaution, étant difficile de les 
fécher fans cela, à caufe de leur humidité qui 
les décuit dans la fuite. 
| Pâte de pommes. | 

Pelez des pommes de reinette , ôtez-en les. 
cœurs ; faites-les cuire dans de l’eau ; cuites, 
méttez-les dans l’eau fraîche ; faites-les enfuite 
égoutter ; pañlez-les dans un tamis de crain ;# 
faites-les fécher dans un poëlon fur le feu, 
tournez-les toujours avec la foatule, & quand 
elles commmencerontà quitter le fond du poëlon, 
Ôtez-les de deflus le feu ; mettez-y du fucrem 
ce qu'il en faut ; méêlez bien le tout enfem- 
ble : mettez votre pâte fur dés ardoifes, Æ&m 
Ja faites fécher à l'étuve comme les confitures 
féches. 7 0 
Syrop de pornmes. ÿ 
_ Pelez des pommes de réinerte & Îes coupez 
par tranches ou parrouélles. Ayez du fucre en“ 
poudre & mettez fur un plat ou fur une term 
sine de petits bâtons , fur lefquels vous ferez un 
lit de pommes & un lit de fucre fucceflivements 
gjufqu’à ce qu'il ÿ en ait afflez ; mettez enfuiten 
Ja terrine & ce quieft deflus dans un lieu fraissk 
pendant toute une nuit, pendant laquelle votre 
fyrop coulera ( 


PS 


Autre façon. 0 

. Faites bouillir des pommes coupées par mors 
.ceaux dans de l’eau.Quand elles font bien cuites à 
reffez-les pour en tirer le jus. Mettez une pinten 
de ce jus dans un poclon avec une livre de” 
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fücre ; faites cuire le tout enfemble jufqu’à ce 
que le fyrop en foit à perlé. Cela fait, mettez- 
le dans une phiole que vous boucherez quand 
le fyrop fera froid. 
| Tourte de pommes. 
Prenez des pommes de reinette ou de calville s 
coupez-les pat la moitié; Ôtez-en le dedans 
& les pelez ; mettez-les dans une petite poëfe 
avec ‘la quantité de fucre qu'il faut, deux verres 
d’eau, un morceau de canelle en bâton, & 
un zeft de citron verd. Couvrez la poele & la 
mettez fur le fourneau, Vos pommes étant 
cuites & le fyrop diminué , retirez-les & les 
laiffez refroidir. Faites une abaiffe de pâte feuil= 
letée ; foncez-en une tourtiere ; arrangez-y 
vos pommes ; couvrez d’une autre abaifle de 
même pîte ; dorez d'un œuf battu , & mets 
tez cuire au four ou fous un couvercle, Quand 
elle eft cuite, glacez-la à l'ordinaire ; dreflez= 
Ha dans un plat, & fervez chaudement. 
Pommes à la créme. | 
Pelez. des pommes ; laffez-les entieres 3 
Ôtez-en les pepins avec une vuidelle ; faites-les 
cuire à moitié avec du fucre , comme une 
compôte, À moitié cuite, mettez-les dansun 
plat. Faites une Crêéme avec huit jaunes d'œufs , 
un peu de ferine, eau de fleur d'orange, citron 
confit haché, crème &fucre. Faites-la prendre 
fur le feu, qu’elle foit épaiffe ; mettez-en fur vos 
pommes ; poudrez de fucre par-deflus ; arran- 
gez-y des tranches de citron confit; faites cuire 
cette crème au four, qu’elle foit bien colorée & 
fervez chaudement, | 
| Poinmes méringuées, 
, Epluchez vos pommes, coupez-les & les faites 
Cuire avec du fucre, un peu de canelle , de 
Citron confit haché , & de l’eau de eur do 
range ; faites-les cuire jufqu’à ce qu'elles foient 
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en marmelade épaiffe, Drefflez-les dansun plat 
en forme de cordon tournant, de façon qu’il 
refte du jour entre ; foüettez enfuite fix blancs 
d'œufs ; quand ils font en neige , mettez-y du 
fucre ; melez bien le tout en battant les œufs, 
couvrez - en la marmelade , mettez au four 
modérément chaud avec du füère par-deflus. 

. Pommes à [a Portugaile. 

Pelez des pommes de reinette ; \evez-en une 
xouélle du côté de la tête ; Ôtez-en les pepins ; 
creufez-les fans ‘les percer ; farciffez-les d’une 
trême à piftache.{ Voyez au mot Piflacke, la 
manière de faire cette crème. ) Quand elles fonc 
farcies , remettez Le morceau que vous aviez 
ôté; trempez-les dans une pâte à frire très-épaife, 
faite avec farine , un peu d’huile & vin b'anc, 
fans fel. Faites-les frire dans du fain-doux ; 
glacez-les deflus & deffous avec fucre & la 
peile rouge, & fervez chaudement. 

Vous les ferez frire fur un feu très-vif dans une 
caferole ronde, afin queles pommes trempent 
partout , & en les trempant dans la pâte, prenez 
garde que les petits morceaux ne fe détachent. 

Pommes à la Portugaile d'une autre façon. 

Pelez des pommes & les vuidez comme pour 
des bignets ; rempliflez-les d’une crême de 
chocolat.( Voyez au mot Chocolar, la manière 
de la faire.) Faites-les cuire au four fur une 
tourtiere. Quand elles font cuites glacez-les 
avec du fucre & la pelle rouge , ou bien au four. 

_ Pommes à la Régence. 

Pelez vos pommes ; vuidez le dedans, fans 
les percer, après en avoir Ôté une tranche. 
Remplifez-les de marmelade d’abricots. (Voyez w 
&u mot Æricot. ) Remettez:le morceau ; enve- « 
lopez-les d'une pâte très- mince, Frotez-les » 
äprès avec de l'œuf battu ; faites une pâte à 
feuillerage très-mince, ( Voyez au mot Pire, 
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Ja manière de la faire. ) Découpez cette pâte en 
petites bandes très-petites. Envelopez-en les 
pommes en tournantcomme quand on tourne un 
citron ; arrêtez le bout avec un petit morceau 
de canelle , & faites cuire au four fur une tour- 
tiere beurrée comme une tourte, Quand elles font 
cuites , glacez-les à l'ordinaire deffus & autour 
avec du fucre ; & fervez chaudement. 

Pommes à la Régence d'une autre façon. 

Pelez des pommes d’apis; laiffez-leur la queue; 
faites-les cuire avec une chopine de vin de Bour« 
gogne , un demi-fetier d'eau-de-vie , du fucré 
& de la canelle. Quand elles font cuites, re- 
tarez-les , & laifflez boüillir le fyrop jufqu’à ce 
qu'il foit en caramel. Remettez - y les pom- 
mes ; faites-leur prendre tout le fyrop ; laiflez- 
les refroidir ; trempez-les dans de fa pâte , 
commeles précédentes ; faites-les euire, glacez« 
les & fervez de même. 

_ Pommes d'Amour. 

Flambez & épluchez proprement trois pou 
lardes. Levez, & gardez la peau de deux ; cou- 
vrez - les de bardes de lard , & les faites cuiré 
à la broche avec la troifiéme, Quand elles font 
cuites , levez-en tous les blancs ; paflez dans 
une Cafferole une tranche de veau coupée par 
petits morceaux, un morceau de lard,un morceay 
de tetine de veau , champignons hachés , ci- 
boule , perfl , fines herbes , fines épices , fei, 
_ & poivre. Le tout étant blanchi , mettez -le 

fur une table avec le refte de la chair de 
vos poulardes.Hachez bien le tout avec un mor- 
ceau de mie de pain cuite dans du lait & trois 
Ou quatre jaunes d'œufs, Garniflez enfuite vos 
pommes d'amour de bardes de lard bien mince; 
’arrangez bien la peau des poulardes dans ces 
pommes ; mettez dans le fond des pommes 
un morceau de jambon haché bien menu, 
X ii] 
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pour remplir le bout du teton ; mettez-ÿ 
enfuite votre farce ; faites un creux dans le mi- 
lieu , pour pouvoir y mettre un petit blanc avec 
les filets de poularde. 

Pour faire ce blanc, mettez dans une cafferole 
un morceau de veau coupé en dés, un mor- 
ceau de jambon coupé de même ; un oignon & 
un panais ; moüillez le tout de bouillon qui 
n’ait point de couleur , & mettez fur le feu 
avec un morceau de mie de pain ; prenez enfuite 
vos blancs de poularde ; mettez les deux ailes 
en petits filets bien fins ; pilez le refte dans un 
mortier ; étant pilé , votre coulis étant de 
bon goût , tirez la viande qui eft dedans avec 
les racines ; mettez-y vos blancs de poularde 
& le paflez à l’étamine. Quand le coulis eft 
paflé , mettez-en un peu avec vos filets de pou- 
Jarde ; remplifflez-en le cœur de vos pommes 
d'amour, & les couvrez de leur farce. Mertez= 
y une barde de fard bien mince par-deflus, & 
faites cuire avec de la cendre chaude deflus &. 
deffous. Quand vos pommes d'amour font euires, 
tirez-les l’une après l’autre fur une aflette ÿ 
Ôtez-en les bardes, & les arrangez dans un 
plat ; faites chauffer votre coulis blanc & fer- 
vez avec vos pommes chaudement, pour En- 
trée. Onen fert ordinaitement que deux dans un 
plat. " | 

Si vous avez de la defferte de viande de 

% ° 

poularde ou de dindon , faites une farce de la 
même façon que la précédente, le coulis blanc 

de même qu'on l’a dit, & au lieu de peau de 
poularde , vous pouvez vous fervir d’une crépine 
de veau, en mettant toujours dans le fond de 
votre pomme du jambon haché pour former le. 
bout du teton. Ajoutez quelques filets de jambon 
femés par-ci-par-là, pour marquer des veines ; 
formez vos pommes de même que: les précé= 
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dentes ; faites-les cuire & fervez de même. Vous 
pouvez encore vous fervir de la peau d'un 
cochon de lait. 5 

L Autres pommes d Amour. 

Levez les aîles de deux poulardes ; piquez- 
én les blancs de petit lard ; garniffez vos pom- 
mes d'amour , de petites bardes de lard bien 
minces ; mettez dans Île fond des pommes la 
pointe du blanc de vos aïles & une) tranche de 
jambon, enfuite de la même longueur que le 
blanc de vos ailes. Vos pommes d'amour aïnfi 
garnies d’ailes & de tranches de jambon , rem 
phfiez-les de farce en dedans, comme les au- 
tres , avec un petir ragoüt de filets de poular- 
de & de champignons. 

Pour faire ce ragoût, mettez dans une caf. 
ferole des blancs de poularde , ou de poulets ; 
de perdrix ou de pigeons , avec trufes , 
champignons , crêtes ,; un peu de coulis &: 
d’effence , & un jus de citron, Faites-leur pren 

dre un peu de goût fur le feu , & quand vo- 
tre ragoût eft froid; mettez-en dans vos pofi- 
mes d'amour ; couvrez- les de farce , avec de 
petites bardes de lard par-deflus , & faites cuire 
doucement de peur que les fricandeaux qui 
font au fond ne brülent, Quand elles font cuites , 
tirez-les fur une afliette : ôtez-les bardes de 
lard , dreflez-les dans un plat avec uneeffence 

- deffous , ou bien une faufle à l’Italienne. } : 
Voyez cet article au mot Safe. ) & fervez 
chaudement pour Entrée. 

| Poinmes d'amour en maîgre. 

Fcaillez , vuidez , & lavez bien vos foles ; 
pour cette Entrée. Il en faut de petites ; coupez 
en Ja tête , les nageoïres & la queue ; fendez- 
_ Jes enfuite tout du long par la moitié ; refen- 
dez -les en large fans les féparer , afin’ 
qu’un coté paroifle blanc , & l'autre jafpé 3: 
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{ c'eft celui du dos; ) frotez enfuite de beurre 
vos pommes d'amour ; garniflez-les de papier 
beurré, Arrangez-y enfuite vos foles ,la pointe 
en bas,& les faites croifer les unes fur les autres. 
Quand vos deux pommes d'amour font remplies 
avec Ja même cérémonie, mettez-y un peu 
de fel, & faites un ragoût de Jaitance de carpes &e 
de filets de foles. 

Faites frire deux foles ; faites blanchir trois 
ou quatre laitances de carpes. Quand elles font 
blanchies , mettez - les dans l’eau fraîche ; met- 
tez un morceau de beurre dans une caferole avec 
champignons , mouflerons & trufes , & les paf- 
fez fur le feu; poudrez-les d’une pincée de 
farine ; moüillez d’un peu de jus, maigre ou gras; 
affaifonnez de fek, poivre , tranches de citron 
& une pointe de rocambole. Levez enfuite les 
filets de foles frites; coupez-les encore en filets 
minces ; Ôtez-en la peau, mettez-les dans vo- 
tre ragoût avec les laitances de carpes, quel- 
ques morceaux de culs d’artichaux ou pointes 
d’afperges, Votre ragoût achevé, liez-le d’un 
coulis d’écrevifles. ( Voyez au mot Ecreuiffes ÿ 
Ja manière de le faire. } Remplhiffez-en vos pom- 
mes d'amour. 

Levez enfuite [a croûte d’un petit pain rond ; 
de Ja grandeur de votre pomme d’amour ; 
frotez de beurre deflus & deflous, appliquez- 
la fur votre pomme, de façon qu’elle y entre un 
peu. Dorez cette croûte avec un jaune d'œuf , 
ramenez les pointes de foles par-deflus ; faites 
de même à chaque pomme. Mettez-les enfuite 
cire tout doucement fur de la braife, quand 
elles font cuites , ôtezle papier, dreffe-les dans 
un plat avec un coulis d'écreviffes par-deflus, 
( Voyez au mot Ecreuifles , la manière de le : 
faire, ) Vous pouvez aufli vous fervir d’un autre | 
coulis , & fervez chaudement pour Entrée. 
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Ces pommes d'amour tant en gras qu'en 
rhaigre ne peuvent être mal-faifantes parce 
vil n’y entre que des chofes faines; mais pour 
qu'elles ne vroduifent aucuns mauvais effets, 
il faut qué les affaifonnemens y foient ménagés 
ainfi que daris toutes les farces & dans tes au- 
tres ragoûtss qui pour lPordinäire ne font fu- 
rieftes à Îa fanté que par l’excès des affaifonne- 
mens. | | 
POPUEO\; forte deliqueur , petit rof- 
foli fort léger, délicat , doux & aïfé à boi- 
re. Pour le faire, faites boiillir trois pinres 
d’eau, & quand elles feront refroidies , mettez-y 
une pinte d’efprit de vin, une pinte de fucre 
clariñié, un demi verre d’effence d’anis difilé, 
autant d’effence de canelle , fi peu que rien de 
tufc & d’ambre en poudre preparé. Obfervez 
comme pour les autres roflolis de ne point faire 
cüire le fucre en le clarifiant, parce qu'il {8 
Candit dans ke roffoli & y fàt des nuages. 
Le populo de Marfeille eft fwjet à fe corrom 
pre, parce qu'il eft fait avec de l’eau froide. 
Au lieu que que quand elle eft cuite ; il re fe 
 gâte jamais, 
| Autre façon de faire le popule. 
Prenez une pinte de fyrop cuit en confiftance ; 
üne pinte de vin blanc du plus clair, & une pinte 
d'efprit de vin. Faites-les chauffer tant foit peu 
. pour les bien méler. Paffez-les par la chauffe 
. avéc deux ou trois amandes pelées & pilées, & 
un peu d’effence, 
Autre façon. 
Mettez dañs une pinte de vin blanc bien clair 
une pomme de reinette pelée & coupée par tran- 
,Ches , un peu d’anis & de coriandre , cafés. 
Laïflez tremper le tout pendant deux heu- 
res. 
Faites cuire deux livres de fucre à foufflé, 


Quandileft cuit, ôtez-le de deflus le feu, mêlez- 
y un demi-fetier d’efprit de vinsremuez-le bien & 
le laiffez refroidir. Quand il eft froid, mettez-y 
votre vin blanc. Paflez-le à la chauffs 5mettez au 
fond de la chauffe une douzaine d’amandesdouces 
caffées& non pelées;vous pouvez yajoûter quatre 
grains de mufc & fix grains d’ambre gris ; paflez 
votre populo dans cette chauffe jufqu’à ce qu’il 
foit bien clair ; mettez-le dans une bouteille de 
verre ou dans des fioles que vous boucherez 
bien pour Îe conferver. 

PORC, voyez Cochon, où l’on explique Îles 
propriétés & les ufages de la chair de cet ani- 
mal. 

Excellente tête de porc a la Piémontoife, 
Par M. Lemery. 
. Faîtes cuire une tête de porc bien fraiche, avec 
les pieds jufqu’à ce que letout fe defoffe faci- 
lement. Otez-les alors de deflus le feu; cou- 
pez les oreilles par petits morceaux , de même 
que les pieds ; étendez la tête fur un gros linge ; 
mettez par-deflus les morceaux d'oreilles & de 
pieds. Saupoudrez le tout avec fel, :& épices 
compofées de canelle , girofle , poivre , gin- 
gembre , mufcade, & un peud’écorce d'orange 
rapée ; roulez enfuite le tout dans un linge , 
mettez-le’ chaudement fous la preffe , où vous 
le laifferez l’efpace de cinq ou fix heures , juf- 
qu’à ce que le tour foit refroidi. Cette com- 


poñtion fe conferve trois mois dans fa bonté. 


11 faut Ôter le linge & la mettre dans un 
pot de terre verni que vous couvrirez de fon 
couvercle. Lorfque vous en fervirez ; coupez- 


en par tranches fur une afliette avec du vinai- : 
gre rofat , & du fucre par-deflus ,_ fi l'on, 


veut ne re \ 
PORREAU, voyez Poireau. | 
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les feuilles , la tige , la fleur & la graine comme 
les autres "oignons ; mais tous plus petits & 
plus menus, Sa tige eft longue & menue ; on 
la tond au Printems. Il en renaît d’autres fetil- 
les, Ses racines fe fepdent fous terre en plufieurs 
petits oignons , d’où Îls ont pris leurs noms 
de porrette en quelques pays , & oignonnette en 
d’autres, Pour fes propriètés, voyez au mot 
Oignon. 

POTAGE, jus conditum ou jufculum , jus 
de viandes cuites dans lequel on met tremper 
ou mitonner du pain coupé par tranches ; on a 
déja parlé de divers potages tant en gras qu’en 
maîgre fous les noms de bifque , d'oil & de 
julienne , & fous pluf eurs articles particuliers ; 
on a vü aufli ce qui regarde les boüillons- qui 
font le corps de tous les potages, & les coulis 
qu’on fait pour les bien nourrir; voici quel- 
que potage qu'on ne trouyera point fous les 
articles particuliers. 

Potage à l’Italienne. 

C’eft une manière d’oil que l’on dreffe dans 
un plat après y avoir fait une féparation én 
croix (avec de la pâte que l’on fait cuire au 
four ; ; à l'un des quarrés, on met une bifque , 
à l’autre un potage de petits poulets, au os 
fiéme un potage à la Reine en profiterole , 
au quatriéme un potage de perdrix farcies , le 
toutavec des boüillons particuliers les plus ri- 
ches que l’on pourra, 

Potage de fanté. : 

Empôtez vos chapons, poulardes ou autres 
volailles avec carotes, panais , racines de perfil, 
oignons , un paquet de chicorée;un de céleri, un 
d’ofeille , pourpier, cerfeüil ; faites cuire le tout 

dans de bon boüillon ; mitonnez des croûtes du 
boüillon où ont cuit vos volailles ; dreffez le. 
chapon fur le potage ; garniflez de racines ou 
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des herbes qui font dans Îa marmite ; arrofez 
d’un peu de boüillon où ont cuit les herbes ; 
paflez au tamis & jettez par-dellus un jus de 
veau qui foit d’une belle couleur & fervez chau- 
dement. 

Autré petit potage de Santé. 

Vous pouvez faire urr autre petit potage de 
fanté avec un poulet, un morcezw de rouelle 
de veau fans garniture ; vous lui donnerez feu- 
tement couleur avec la pelle bien rouge, 

Potage de fanté aux Oignons. 

Prenez un chapon', poularde . poulet, ou 
jatret de veau ; habillez-le propreïhent , trouf- 
fez-le , lavez-le dans cinq ou fix eaux tiédes; 
mettez-le enfuite dans l’eau froide , & quand 
il eft effuyé & épluché envelopez-le d’une 
barde de lard , ficelez-le & le mettez cuire 
dans une marmite avec de bon boüillon ; pelez 
des oignons blancs , faites-les blanchir & cuire 
enfuite dans une petite marmite avec de bon 
boüillons mitonnez dés croûtes dans un plat, 
dreflez déflus votre chapon fans bardes; gar- 
niflez d’une bordure d'oignons, dont vous ôterez 
la premiere peau pour qu’ils foient plus blancs ; 
jettez par-deflus un peu de boüillon d’oignon 
paffé au tamis , avec un jus de veau , & fervez 
chaudement. | ( 

Potage fans eau. 

Mettez dans une marmite une bonne roüelle 
ou tranche de bœuf , de roüelle de mouton, 
de la roûelle de veau , un chapoñ, quatre pi- 
geons deux.perdrix, le tout bien retrouffé, les 
groffes viandes battues 3 rangez- les dans la 
marmite avec quelques tranches d'oignons , ra- 
cines de panais & perfil, toutes fortes de fines 


Rd do it 


Fed 
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herbes , peu de fel ; bouchez exa@tement votre‘ 


marmite avec de fa pâte & un fort papier afin 


4 


qu'il n’y entre & n'en forte point d'air; mettez 
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cette marmite dans une autre où Al y ait de 
l’eau boüillante avec du foin afin que la petite 
ne tourne point dedans; faites boüillir ainfi 
pendant cinq ou fix heures ; après ce tems-là, 
pañlez tout le jus que la viande aura rendus 
farciflez un pain de volailles hachées avec bon- 
nes garnitures ; faites mitonner autant la foupe 
que le pain farci avec le même jus; faites un 
ragoût de toutes fortes de garnitures pailées au 

lard pour mettre par-deflus ; garniffez de crêtes 
farcis , ris de veau, &c. & fervez chaudement, 
Potage au parmefar. 

Chapelez de petits pains de la grofeur de 
moiens oignons ; trempez-les dans du lard fon- 
du , poudrez-les de parmefan rapé & les met- 
tez au four pour prendre couleur ; mitonnez - 
des croûtes de -boiillon & de jus de veau ; met- 
tez un hachis de perdrix par-deflus , & pannez 
de parimefan rapé ; faites prendre couleur au 
four ; faités une bordure des petits pains; met- 
tez-en un gros au milieu, poudrez de même 
de parmefan & farci de hachis de perdrix & 
fervez chaudement. 


WA Potage de fanté en maïgre. 


Faites cuire deux litrons de pois , quand ils 
font cuits faites-les boüillir pendant deux heu- 
res dans une marmite pleine d’eau; laiflez re- 
pofer ce boüillon, paflez-en la chair dans une 
marmite; mettez-y huit ou dix oignons, un 
paquet de carotes, un de panais, racines de 
perfil , deux cuillerées de jus d'oignon avec du 
fel, & faites boüillir ; mettez-y dans la faifon 
un paquet de chicorce & un de céleri, ou de 
,laitués pommées ou romaines; mettez-y enfuite 
de l’ofeille & du pourpier avec un paquet de 
cerfeuil 3 mitonnez des croûtes du même bouil- 
lon; garnifez dela garniture , felon la faifon, 
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«un bouillon par-deflus ,; un pain au milieu , & 
fervez chaudement. 

Potage de croûres en maïgre au blanc. 

Mitonnez des croûtes de bouillon de poiflons 
& les laiflez attacher au fond du plat ; mettez 
un petit pain farci au milieu, un coulis blanc 
par-deflus , & fervez chaudement. ( Voyez au 
mot Coulis l’article coulis blanc. ) 

Potage de croûtes au roux en maïgre. 

Faites un coulis avec un morceau d’anguille 
& de faumon que vous faites riffoler dans une 
cafferole avec un morceau de beurre ; pilez- 
les enfuite dans un mortier ; coupez un cignon, 
quelques panais & carotes par tranches; mettez- 
Jles fur un fourneau dans une cafflérole avec. 
‘un morceau de beurre ; quand elles font rouffes, 
moüillez - les moitié jus d’oignon & moitié 
bouillon de poiflon ; mettez-y champignons , 
trufes , perfl; une ciboule entiere , un peu de 
bafilic , deux ou trois clous & quelques croûtes 
de pain; faites mitonner le tout enfemble. 

En pilantle faumon & l’anguille dans le mor- 
tier , arrofez-les d’un peu de coulis d’écrevif- M 
fes. ( Voyez au mot Ecreuviffe la manière dele 
faire. ) Délayez-les enfuite dans la cafferole où « 
ft le coulis ; pañlez-le à l'étamine , & ie tenez 
chaudement fur les cendres. k 

Mitonnez des croûtes de boüillon de poiffons M 
laïffez-les attacher ; mettez au milieu un petitw 
pain farci , le coulis par-deflus & fervez chau- 
dement. 1,510 

Potage au Garbure. | 

Faites blanchir des choux verds & les em 
potez avec de bon boüillon peu falé, un mors 
ceau de petit lard , une poignée de pois fecs ," 
deux cuiffles d’oies telles qu'elles foient , du“ 
fain-doux ; faites cuire le tour enfemble; cou 
pez par tranches du pain de feigle ou du pain 


Ca 
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bis que vous faites fécher au four ou avec la 
‘pelle ; mitonnez-les du même bouillon; dreffez- 
les cuiffes d’oies fur votre potage, le petit lard 

au milieu & fervez chaudement. 
Potage à la jambe de bois. 

Mettez dans une marmite un trumeau de 
bœuf avec de l’eau & le faites écumer; éplu- 
chez une douzaine d'oignons & un choux coupé 
en quatre , carotes , panais, poireaux , un pa- 
quet de chacun & deux bottes de céleri; fai 
tes blanchir le tout à l’eau bouillante & le 
mettez dans la marmite, exeepté les navets & 
le cêleri dont on ne met la moitié que quatre 
heures après, & le refte une heure avant de 
tirer le potage du feu ; laiflez bouillir le tout 
au moins douze heures. Après avoir empoté 
vos légumes & vos racines vous ferez une mi 
gnonette où vous ajouterez une poignée de 
pois ronds ; faites aufli fuer & attacher un bon 
“morceau de tranche de bœuf que vous moüil- 
lerez de votre bouillon & que vous ‘jette= 
rez enfuite dans la marmite avec un peu de fel, 
que cela cuife doucement ; mitonnez des croû- 
tes de ce bouillon dans une grande jatte ou pot 
‘à oil fans garniture & fervez chaudement, 
gl Potage en toute faion ou brunoife. 

Mettez dans une marmite du boiillon de mi= 
tonnage peu falé; foncez enfuite une cafferole 
“de trancheside veau battues, & les faites fuer fur 
‘un fourneau;mouillez-les du bouillon de miton- 
mage, faites cuire; paflez enfuite ce bouillon dans 
‘un tamis & le verfez dans votre marmite où eft le 
bouillon de mitonnage ; paflez enfuite avec un 

- peude lard fondu,des cœurs de choux, du célert, 
des poireaux , de la chicorée, des cœurs de 
*aitucs & de l’ofeille le tout coupé en dés & 
des concombres! bianchis coupés de même ; 
mouillez tout cela de votre double bouillon & 
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le dégraiflez bien ; verfez-le enfuite dans Îa 
_ marmite où eft votre double :boüillon ; mettez- 


y encore une poularde blanchie; avec deux: 


oignons , un paquet de carotes & de panais , 
& un bouquet; faites cuire le tout enfemble, 
- Mitonnez votre potage de ce boüillon, la pou- 
larde deflus , un cordon de légumes autour du 
plat ; garniffez encore par-deflus & fervez chau- 


dement. 
Potage à la Jaccbine, 


Mettez dans un plat un lit de fromage de 
parmelan rapé , rangez : deflus de tranches de 
pain féchées au four ou fur la pelle ; poudrez 
encore ce pain de parmefan rapé ; mouillez de 
boüillon de mitonnage dans lequel vous aurez 
fait cuire des pigeons; faites mitonner votre 


potage ; rangez vos pigeons deflus, pouürez- 


les aufli de parmefan rapé, 8 mettez au four 
pour prendre couleur ou fous le couvercle ; 
avant de fervir moüillez légerement de boüil- 
lon, garniflez de cervelas , & fervez chaude- 


ment. 
Potage de Macaront à l’Italienne. 


Le macaroni fe fait avec de la farine, des : 


blancs d'œufs & de l’eau très-chaude dont on 
fait une pâte enfuite des abaiffes les plus auin- 
ces que l’on peut , qu'on coupe en lofanges de 
la grandeur d’un écu ; on les échaude enfüite 
dans de l’eau boüillante , on les égoutte après ; 


on fait fondre du beurre frais dans un plat. 


avec un peu deparmefan rapé ; on met dedans 


un lit de’ macaroni,& deflus un lit de parmefan, & 
& de même fucceflivement en finiffant par le 
parmefan, mais légérement ; on donne de la 
couleur avec la pelle médiocrement chaude. 


ds 


Le tout doit être comme un gratin liquide & 


on le fert chaudement. 


Potage | 


POLE: 7 OM LI 
TE Potage à la Bernoife. 
: Pour faire une bernoïfe, prenez des tranches 
de bœuf, une vieille perdrix ou poule ; mettez- 
les fuer dans une. cafferole ; mouillez-les de 
bon boüillon & les faites cuire enfuite dans une 
marmite, daris laquelle vous mettrez céleri , 
poirée , ofeille , chicorée, cerfeuil , le tout 
haché de deux ou trois coups de couteau ; ajou- 
tez-y un paquet de pied de céleri, un de ca- 
xotes , de panaïs, de gros navets entiers ; fai- 
tes cuire à l'ordinaire à petit feu ; hachez de la 
graifle de bœuf fans la blanchir ; mettez-y trois 
jaunes d'œufs & un blanc, un peu de perfi & de 
ciboule hachée; faites-en une bordure au plat 
où vous devez fervir le potage , & le mettez 
au four pour que Ja graiffe fe prenne; prenez 
encore de la même farce: mettez deflus des 
choux-fleurs blanchis & bien arrangés comme 
s'il n’y en avoit qu’un feul; foncez une petite 
marmite de lard , & faites cuire ainf le choux 
34la braife ; faites mitonner des tranches de 
pain dans le plat où vous avez fait fa bordure 
avec le boüillon de la bernoiïfe ; quand elles 
font un peu mitonnées, mettez ure feconde 
couche de tranches de pain, & faites mitonner 
encore ; garniflez le bord du plat de vos racines 
coupées proprement ; mettez carotes, panaiss 
céleri , navets, choux-fleurs; l’un aprés l’autre 3 
retirez le choux-fleur de la marmite , & quan®& 
il eft bien égoutté | drefez-le au milieu du po- 
tage à la place du choux-fleur; vous pouvez 
mettre une perdrix ; remettez du bouillon par- 
deffus avec des herbes & fervez ; une bernoite 
eft ordinairement un compofé de toutes fortes 
d'herbes & de racines. 
: Potage à la Gendarme. 
Prenez la viande deftinée pour Îe potage; 
faites la füer & attacher comme pour faire us 
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jus ; moüillez d’eau boüillante , & mettez cuire 
a l'ordinaire comme pour un autre boüillon 3 
mettez-y oignons ; racines , navets, poireaux, 
celeri;piquez un quarré de mouton, faites-le cuire 
& glacer comme un fricandeau; quand la viande 
de la marmite eft cuite , pañlez le boütillon & 
vousen fervez pour mitonner des croûtes ; gar- 
-niflez le bord du plat de cervelats coupés par 
tranches , le qnarré de mouron glacé au milieu, 
des filets de racines cuites dans la marmite à 
l’entour du quatré, & fervez chaudement, 
Potage à la Gendarme aux Poës. 

Faites fuer & attacher votre viande comme 
dans l’article précédent, & la moüillez d’eau, 
bouillante ; mettez-y des racines, oignons ,une 
poule blanchie ; piquez un quarré & le faites 

lacer comme un fricandeau ; épluchez des 
feuilles d’ofeiile entieres , faites un paquet 
ficelé que vous ferez cuire dans du boüillon ; 
faites cuire de même des petits pois ; mitonnez 
le potage du boüillon de la marmite , mettez’ 
les petits pois deflus, fans leur bouillon , le” 
guarré de mouton deffus; garniflez d’ofeiile &zw 
de racines & fervez chaudement, ; 

Potage à la Princelle. 

I! fe fait de la même manière que le potages 
à la Reine , excepté qu’il eft roux, un paiss 
farci au milieu garni de crêtes, de ris de veau 
en tranches avec un petit ragoûüt coupé en dés 

. par-deffus ; on le fait aufh en maigre, D 
Potage à la Turque au Parmelan. # 

Coupez un morceau de pain ou foupes bien 
minces : faites-les frire de belle couleur dans” 
du beurte, & les égouttezs prêt à fervir faites. 
mitonner votre potage avec du boüillon & du 
jus de veau ; quand il eft mitonné , mettez} 
une poularde , faupoudrez de parmefan rapég. 
qu'il n’y ait pas trop de boiullon & fervez, 
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Potage de Chifouade. | 

Donnez de la couleur à votre bouillon 
avec un jus de veau ; coupez en filets chicorée, 
laitues , céleri, pourpier, ofeille , poireaux , ci- 
boulettes, racines, le tout coupé en filets , com 
me pour une juhienne; pañlez toutes ces her- 
bes les unes après les autres ou toutes enfem- 
ble avec lard fondu ; égouttez-les & les empo- 
tez dans votre marmite avee votre bouillon 5 
quand elles font cuites ; mitonnez votre potage 
dans un plat, une poularde deflus & fervez. 
Vous pouvez mettre de petits oignons blancs 

dedans , ou le garnir autour fi vous voulez. 

Potage d'ateleres au parmelan. 

. Trouflez quatre petits pigeons avec qüatre 
petits perdreaux & les empotez avec de bon 
bouillon ; quand ils font cuits, poudrez-les de. 
parmefan & les mettez prendre couleur au 
four avec vos ateletes ordinaires : quand le tout 
eft bien coloré , mitonnez votre potage à l'or 
dinaire avec le bouillon de perdreaux & de 
pigeons ; quand il eft attaché dans je plat, ra-. 
pez du parmefan par-deffus , donnez lui couleur 
avec la pelle, arrangez deffus vos viandes ; 
piquez d'ateletes le bord du plat , un jus de veau 
par deflus,& fervez. Vous pouvez mettre un ha- 
chis de perdrix au ford du plat en mitonnarnts 
Outre ces potages , ily en a encore plufeurs 

Quon trouvera fous les articles particuliers. 

. POUDIN, efpece de patifferie dans laquelle 
il entre de la graifle, des raifins , des œufs , &. 
du fucre. | | 

Poudin cuit au Foure LE 

… Prenez quatre livres de graifle de bœuf bien 

hachée , l'écorce de deux citrons confits. ha= 
chés de même , une livre .de raifin de corinthe, 
une autre de raifin d’Efpagne ; dont vous èterez 
les pepins, quinze jaunes d'œufs crus, une demi= 
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livre de mie de pain trempée dans du lait chaud; 
mais bien égouttée , & une demi livre de fu- 
cre en poudre; mêlez bien le tout enfemble ; 
& le mettez dans une caferole beurrée ; faites 
cuire votre poudin au four pendant deux 
heures ou plus, ou bien entre deux feux. Quand 
il eft cuit, renverfez - le fur un plat, pou- 
drez d’un peu de fucre fin deflus, fi vous le 
jugez à propos , & fervez chaudement pour 
Entremets. HA 

Poudin Boinlls, 

Hachez deux livres de graiffe de bœuf, une 
écorce de citron verd confit; mettez-y demi- 
livre de raïfin de Corinthe, demi-livre de raïfin 
d'Efpagne , fans pepins, dix jaunes d'œufs crus 3 
melez bien le tout enfemble ; beurrez enfuite ou 
farinez une ferviette,mettez dedans votre poudin, 
noüez-la bien fort, & la ficelez , & faites cuire 
dans de Peau boüiliante pendant deux ou trois 
heures. Quand le poudin eft cuit, tirez-le & le 
faites égoutter ; ôtez-le de la ferviette , dreffez- 
le dans un plar ; faites fondre du beurre , & 
larrofez par-deflus ; mettez-y beaucoup de. 
fucre en poudre, & férvez bien chaudement pour 
Entremets. 

POULARDE , Pulla alrilis , ou Fartilise. 
Jeune poule qu'on à éngraiflée comme un cha. 
pon. Elie a les mêmes propriétés que la poules 
& le poulet ; maista chair en eflplus délicate 
plus fucculante & plus nourriffante, Voyez auxu 
anots Pouler & Poularde. On apprête les poulardesu 
de bien des façons, dont voici les principales. 

© Poularde à la broche. - (M 

Votre poularde plumée & mortifiée , vuideziw 
fa & la faites blanchir fur la braife. Epluchezw 
enfuite ; envelopez-la de bardes de fard & Jan 
ficelez. Faïites-la cuire à la broche. Quand elie” 
eft prefque cuite ; Ôtez les hardes, pannez-la 


à. 
# 
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d'une mie de pain bien fine ; faites-lui prendre 
une belle couleur, & fervez chaudement. 

Vous pouvez aufh piquer votre poularde de 
ième lard, la fâire cüire de miêmé , & la fervie 
avecun jus de citron, & du verjus aflaifonné 
de fel & de poivre blarnc. ut 

Poulardes aux olives à la broche. 

Faîtes-les rôtir, une barde de lard fur l’eflomac. 


_ Pendant qu’elles cuifent , faites un ragouût avee 
des foies gras, ris de veau pañfés au lard, perfl, 


ciboule , & un peu de farine qu’on fait frire ; le 
tout pailé , mettez - y deux cuillerées de jus, um 


Verre de vin, ün anchois, fel, poivre & des 


. olives deloffées. Quand le ragoût eft cuit, met- 


 fez-y un coulis de bœuf; quand les poulardes font 


cuites , pannez-les , coupez leur les jambes à la 
jointure , ficelez-les aux ailes , aux cuifles & à 
l’eftomac ; écrafez-les uri peu , & les mettez dans 
le ragoût ; avant de fervir , dreflez-les dans un 
plat, le ragoût par-deflus avec ur jus d'orange, 
& fervez chaudement. | : 
Vous pouvez ajouter dans votre rasoüt quel- 
qües capres hachées, une goutte d'huile d’ouve, 


ürn bouquet , & un coulis pour liaifon. 


Poulardes aux écrevifles à la broche. 


‘ Otez la chair qui eft fur l’eftornac ; faites-en 


uné farce avec un peu de jambon , du lard, un 
peu dé graïfle de bœuf , du perfl & de la ciboule 
bachés , fines Herbes & fines épices, fel & poi- 


vre, quelques jaunes d'œufs, un pe de mie de 


- pain trempée dans de la crême, le tout hâché 


enfemble & pilé dass le mortier; farciflez-en 
vos poulardes en laiflant un creux dans ke milieu 
où vous mettez un ragoût d’écrevifles , & fermez 
de farce, ( Voyez au mot Ecrevifle, la manière 
de fairé ce ragoût. } Coufez enfuite les deux 
bouts des poufardes ; faites-les refaire & les fi 
celez 3 paffez une brochetre à travers les cuifes, 


Es 
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& les attachez à la broche , envelopées de 
tranches de jambon & de bardes de lard; cou- 
vrez-les enfuite de feuilles de papier, ficelez-les 
& les faites cuire à petit feu; quand elles font 
cuites drefflez-les proprement dans un plat; ôtez 
les bardes & le papier , un ragoût de queues d’é- 
crevifles par - deffus , & fervez chaudement. 
(Voyez au mot Ecreviffle, la manière de le 
faire. ) 

Vous pouvez fervir cette même entrée de 
poulardes avec un coulis d’écrevifles, ( Voyez 
au mot Ecreville. ) | 

Poulardes aux huitres à la broche. 

Farcifez. les comme celles de l’article précé- 
dent; au lieu d’un ragoût d’écrevifles mettez-y 
un ragoüt d’huitres, ( Voyez au mot Huftre, la 
manière de le faire. ) Accommodez-les de mé= 
me; faites-les cuire de la même manière à la 
broche , & fervez chaudementavec un ragoût 
d'huitres par-deffus. 

Poulardes aux huitres d’une autre façon. 

Détachez la peau de leftomac; faites une pe- 
tite farce avec du lard blanc ratiffé avecun coùû- 
teau, du perfl, & ur champignon hachés, un 
peu de ciboule hachée , fel & poivre ; mettez 
cette farce entre la chair & la peau des poular- 
des ; pafez les-deux bours d’ailes dans deux 
trous que vous ferez à la peau, faites-les refai- 


re, envelopoez-les de bardes de lard, ficelez- 
les, & les faites cuire à [a broche; quand les 
pre font cuites , Ôtez-les bardes , dreflez- 


_ Les dans un plat, unragoüût d’huitres par-deffuss 
& fervez chaudement. É 
Poulardes aux trufes à la broche. 


Apprêtez-les comme les autres; détachez fa. 


peau de l’eflomac; faites une farce avec du lard 


blanc ratifé , deux trufes vertes lavées, peléess. 
& hachées, perfil, ciboule hachée , un peu de 
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bañlic, fel & poivre ; le tout mêlé enfemble , 

farcifflez-en vos poulardes fur leftomac entre 

chair & peau; faites paffer les deux bouts d'ailes 
comme aux autres , faites-les refaire de même 

& cuire à la broche , envelopées de bardes de 

lard & de feuilles de papier. Faites un ragoût de 

trufes vertes. (Voyez au mot Trufe , la manière 

de le faire.) Quand les poulardes font roties , 

Ôtez les bardes , dreflez-les dans un plat , le ra- 
goût de trufes par-deflus ; & fervez chaudement. 

Poulardes aux anchois à la broche, 

Faîtes une farce avec du lard-blanc ratifié ; 
fel, poivre , un peu de ciboule &: de perfil ha- 
chés, deux anchoïs ; le tout mêlé enfemble, 
farciflez-en vos poulardes fur l'eftomac , comme 
les autres ,,accommodez-les de même, & les 
faites cuire à la broche à petit feu, enveloppées 
de bardes de lard & de papier ; vos poulardes 
cuites, dreflez-les dans un plat, un coulis d’an- 
chois par-deflus. ( Voyez au mot Anchois, la 
manière de le faire. ) Et fervez chaudement pour 
entrée ou pour hors-d’œuvre. 

Poulardes aux capres a la broche, 

Farcifiez-les comme on l’a dis avec une farce 
faite de lard blanc ratiflé, perfl,, ciboule, cham- 
pignons , tant foit peu de fines herbes , le tout 
haché, fel & poivre. Accommodez-les de la mé- 
me manière que les autres, & les faites cuire de 
même à la broche ; mertez de l’eflence de jam- 
bon dans une cafferole avec une poignée de ca- 
pres fines , & les laiffez mitonner à petit feu; 
vos poulardes étant cuîtes ., ôtez les bardes, 
dreflez-les dans un plat, l’eflence de jambon 
aux capres par-deflus. ( Voyez au mot Jambon, 
VParticle effence de jambon.) Et fervez chaude 

sment pour entrée ou pour hors-d'œuvre. 
Poulardes aux cornichons à la broche.  : 
Farciflez vos poulardes de la même façon que 


120 P O U. P O U. 

les autres ; faites-les cuire de mème à [a broi 
che ; ratiflez légérement des cornichons ; cou- 
pez les gros en deux ; mettez-les à melure dans 
l'eau fraîche; faites-les blanchir un inftant , re- 
tirez-les pour les mettre dans l’eau fraiche. 
Quand ils font égouttés, mettez-les dans une 


bonne eflence avec du beurre frais ; faites lier la 


faufle fans bouillir; dreflez les poulardés dans 
un plat, le ragoût de cornichons par-deflus ; & 
fervez chaudement. 
Poulardes aux fines herbes à la broche. 
Faites une farce avec lard blanc ratiffé , us 
peu de jambon bien haché , un peu de bafilic, 
du perfii & de la ciboule hachée, fel& poivre; 
le tout bien mêlé , farclez-en vos poulardes fur 
leflomac , comme celles des articles précédens 3 
apprêtez-les, & les faites cuire de la même fa- 
côn ; quand elles font cuites fervez - les avec 
urie eflenée de jambon par-deflus. ( Voyez au 
mot Jambon ; l’article effence de Jambon. ) 


Poulardes à l'ail , aux fines herbes, à la broches 


Elles s’apprétent de Ja méme façon que les 
précédentes ; excepté qu’au lieu de mettre de la 
ciboule dans le lard ratiffé , vous y mettez de 
Pail, Le refte comme on l’a dit ; fervez avec la 
même effence. 


Poulardes aux moufferons ; aux fines herbes à le 
broche. 


Faîtes une farce avec du lard bien blanc, quet- 
ques moulierons hachés , perfii & ciboule ha- 
chée , un peu de baflic, fel & poivre; farcif- 
fez vos poulardes à lordinaire , faites-les cuire 


de même à petit feu; quand elles font cuites, 


ôtez les bardes, drefiez-les dans un plat, fervez 


chaudement avec un ragoût de moufferonss. 


€ Voyez au mot Moufferon , la manière de faire 


ge ragoët, } pars 
Poularaes 
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- Poulardes au jambon, aux Jfines herbes à la 
|  ! broche. 
Farciffez-les de la même manière que les pou 
: ardes aux fines herbes ; faites-les cuire de mé- 
me; faites un ragoût de jambon. € Voyez au 
mot Jambon , la manière de le faire. ) Vos pou 
lardes étant cuites, ôtez les bardes » dreflez-les 
_Proprement dans un plat » Sarmiflez des tranches 
de jambon , du ragoüt , le jus Par-deflus | & 
. fervez chaudement pour entrée, 
Poulardes aux fines herbes, aux oignons & la 
broche, ar 
| Farcifflez-les comme les poulardes aux fines 
“herbes, & les faites cuire de même à petit feu, 
Faites cuire de petits oignons fous la braife?: 
quand ils font cuits, épluchez les bien propre 
ment , & les faites mitonner à petit feu dans une 
cffence de jambon, Les poulardes cuites, dreflez . 
des dans un plat , faites un cordon d'oignons au 
tour, l’eflence de jambon für les poulardes , & 
{ervez chaudement. | Fa 
… On peut fervir ainf des poulardes aux fines 
herbes à la broch2, avec tel ragolût de légumes 
que l’on voudra. ( Voyez fous les noms particu- 
7 la manière de faire ces différens ragoüts, } 
, Poulardes aux concombres farcis à la broche. | 
_Détachez 11 peau de l'eftomac, ôtez-en l’ef. 
fomac & le défoflez ; faites une farce de la chair 
avec un peu de jambon, du lard » Une tetine de 
veau blanchie, champignons, perfil, ciboule , 
{el, poivre, fines herbes » fines épices, trois ou 
quatre jaunes d'œufs, & un peu de mie de pain 
trempée dans de la crême ; le tout haché & pilé 
dans le mortier, farciffez- en VOS poulardes, & 
gardez un peu de Ja farce > arrètez-les par les 
deux bouts; faites-les refaire | pañlez une bro 
chette aux travers des cuiffes ; mettez-les à 1 
broche envelopées de tranches de jambon & 
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de veau, & de bardes de fard ; & couvertes de 

feiilles de papier, faites-les cuire à petit feu. 
Pelez & vuidez quatre moïens concombres 3 
rempliflez-les de la farce que vous avez gardée, 
farinez-les par le bout , ficelez-les & les faites 
blanchir à l’eau boüillante; quand ils font égout= 
tés , mettez-les dans une cafferole , mouillez-les 
d’un jus de veau demi lié , qui foit un peu gras, 
& les laiflez mitonner à petit feu ; mettez dans 
une autre caflerole un peu de coulis clair de 
veau & de jambon , ( Voyez au mot Jambon, la 
manière de le faire, ) avec autant d’effence de 
jambon. ( Voyez cet article au même mot Jam- 
bon. ) Tirez les concombres de leur jus, & quand 
ils font déficeléz & égouttés , mettez-les dans la 
cafferole, où fontil'eflence & le coulis pour les 
faire mitonner à petit feu, Vos poulardes étant 
cuites. dreflez-les dans un plat, les concom- 
bres au tour, le coulis fur les poulardes, & fer- 
vez chaudement. vd 

Poulardes aux petits œufs à la broche, 

Farciflez vos poulardes de leurs foies, lard 
gapé, perf, ciboule, champignonshachés, deux: 
jaunes d'œufs pour liaifon , & les faites cuire à 
la broche envelopées de bardes de lärd & des 
papier. Prenez quatre œufs durs , Otez-e les. 
jaunes, & les hachez fur un linge blanc ; met 
tez-les enfuite dans une borne effence avec ut 
morceau de beurrefin, fel & poivre ; faites lier 
la fauffe fans bouillir ; quand elle eft liée , met” 
tez-y un jus de citron, & fervez avec vos pou“ 
Jardes, | 
Poulardes au fang a la broche. 
Otez l'os de la poitrine & les vuidez par la. 
poche; faites une farce avec une chopine où, 
plus de ang de cochon, une demi- livre au plus, 
de panne-hachée très -fin, perfil , ciboule s | 
champignons hachés, coriande hachée , | 
| 
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gros poivre, &fix jaunes d’œufs ; faites lier le 
tout fur Le feu fans boüillir. Quand Ja farce eft 
froide , mettez-la dans le corps de vos poular- 
des , coufez-les , faites les refaire dans de la 
graille , & les mettez À la broche envelopées 
de lard & de. papier. Quand elles font Cuifes » 
fervez-les avec efflence. 

Poulardes aux cerneaux à la broche. 

Faites une farce avec perfl, ciboules, cham< 
pignons hachés , bafilic , Jaurier , thim en pou- 
dre , el, gros poivre, des cerneaux épluchés & 
hachés; le tout manié enfemble avec lardrapé, 
farciflez-en le corps de vos poulardes » & les fai- 
tes cuire à Ja broche enveloppées de lard & de 
papier; faites fuer une tranche de jambon ; 
moüillez avec du boüillon un peu de rédu&ion 
& de coulis, un bouquet ; faites bouillir le tout 
ænfemble une demi-heure » pañlez la faufe au 
tamis; faites blanchir des Cérneaux , mettez-les 
égoutter, faites-les chauffer dans la faute, & fer- 
wez fous la poularde. ù 
” Poulardes en Piquans de jambon , à [a broche, 
 Farcillez-les dans le corps de leurs foies , lard 
rapé, perfil, ciboules, une pointe d'ail ; le tout 
haché très-fin, Trouffez-les, faites-les refaire 
avec du beurre; piquez enfuite tout le deflus de 
petits lardons de jambon dreffés comme des pi- 
Quans, & fortant ün peu de la poularde ; faites 
Cuire vos poulardes À la broche » envelopées 
de lard & de papier, Quand elles font cuites | 
fervez-les avec une fanfe au jambon & jus de 
citron. | 

Poulardes en crépine à la broche. 
. Fendez vos poulardes par-deflus Je dos pour 
les defoffer ; étendez-les enfuite fur des mor- 
Æaux de crépine ; faites une farce avec des foies 
Jras , lardrapé, fines herbes » & leger aMfaifon- 
tement ; étendez-la far Ja chair des poulardes 
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mettez par-deflus des filets de jambon cuit, des 
blancs de perdrix ; des ris de veau, des trufes 


vertes crues , des moufferons verds , le tout cou- 

£ en filets, fel, poivre, fines herbes, & fines 
épices. Roulez enfuite vos poulardes comme des 
galantines ; ficelez-les & les faites cuire à la 
broche. 

On peut aufh les faire cuire à la braife, ou 
bien comme des fricandeaux. Si vous les faires 
cuire comme des fricandeaux , 1l faut qu'elles 
foient d’une belle couleur. Vous pouvez auffi 
les faire cuire à la cendre, & des fervir à la 
{auffe à l’Efpagnole ou à la Hollancoife. | 

Poulardes à La fauffe de brochet. 

Faites une farce avec un ris de veau, une 
tetine de veau blanchie, un peu de jambon , 
quelques champignons, perfil, ciboules hachées, . 
poivre, fel , fines herbes, fines épices , quelques 
jaunes d'œufs crus ; un peu de mie de pain 
trempée dans de la crème, le tout bien haché ;« 
farcidez-en vos poulardes ; arrêtez-les par les 
deux bouts » mettez - les à la broche envelo- 
pées de bardes de lard & de feuilles de papier , & 
faites cuire à petit feu. M 

Coupez par tranches une livre & demie de” 
roüelle de veau, garniffez-en le fon d’une caf. 
ferole avec une tranche de jambon, tranches 
d'oignons, quelques morceaux de carotes &: 
ge panais ; couvrez la caflerole & faites fuer/à 
petit feu, Qrand vos manches commencent à. 
s'attacher , mettez-y un peu de lerd fcndu & 
une pincée de farine ; remuez le tout enfem= 
ble fept ou huit tours fur le fourneau. Coupez, 
par morceaux un brochet vuidé, écaillé & la. 
vé; mettez-le dans la cafferoie où eft le couliss 
faites-lui faire trois ou quatre tours ; moüillez 
avec moitié jus, & moitié boüillon ; mettez 


fl, poivre ; clous , bafilic , laurier; perfil, ci= 
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bôules entieres , champignons, trufes coupées ; 
de la croute de deflus d’un petit pain, deux ver- 
res de vin de Champagne que vous ferez boüil- 
lir auparavant ; faites mitonner le tout enfem- 
ble , & quandileft cuit & diminué à propos ÿ 
paflez-le dans une étamine ,. & ne faites que Île 
prefler. Si votre faufle n’étoit pas aflez hée , 
mettez-y du Coulis de veau & de jambon, & la 

_tenez fur des cendres chaudes. 

Vos poulardes étant cuites , ôtez les bardes ; 
dreflez-les daris un plat, la faufe de brochet 
par-deffus , & fervez chaudément pour Entrée 
ou pour Hors-d’œuvrés. | 

Poulardes à la crée farcies. 

Epluchez & vuidez proprement vos poular- 
des , bardez-les & les mettez cuire à la broche ; 
quand elles font cuites , ôtez-en l’eftomac , de- 
foffez-le ; faites une farce de la chair avec un 
peu de jambori Cuit ; du lard blanchi, un peu 
de graiffe de bœuf , du perfi, de la ciboule ha- 
chée , quelques champignons, fel , poivre , 
fines herbes, fines épices, trois ou quatre jau-+ 
nes d'œufs crus, un peu de mie de pain cuite 
dans de la crême fur le fourneau , le tout haché 
enfemble, & pilé dans un mortier. Mettez cet- 
te farce à la place de l’eftomac de vos poular- 
des ; arrangéz cette farce & l’uniflez avec un 
œuf battu ; pannez-les de mie de pain bien 
fine; mettez-les dans une tourtiere au four pour 
prendre une belle couleur, dreflez-les dans ur 
plat, & fervez chaudement. ra 
| Poulardes accompagnées à la broche. 

Vos poulardes épluchées & vuidées, fendez- 
les par le dos, n'ôtez que les os de l’eftomac : 
faites une farée de blanc de volaille, d’un peu 
de jambon cuit , lard , tetine de veau blanchie, 
perl, ciboules hachées, chanipignons, fel, poi- 
vie, fines herbes , fines épices , jaunes d'œufs ; 
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“un peu de mie de pain trempée dans la crème 
Je tout haché & pilé dans le mortier; étendez 
cette farce fur vos poulardes. 

Faites un ragoût d’ortolans , de caïlles ow 
pigeons; paflez les dans une cafferole avec ur 
peu de lard fondu , crêtes , ris de veau, cham- 
pignons, un bouquet, fel & poivre ; mouillez 
de jus & laiflez mitonner à petit feu. Le ragoût 
cuit, dégraiflez-le, liez-le d’un coulis de veau 
& de jambon : quandil eft froid, mettez-le fur 
votre farce, Couvrez légérement de même far- 
ce ; relevez les deux côtez des poulardes & les M 
coufez ; paffez une brochette au travers des # 
deux cuifles des poulardes ; mettez-les à la bro- 
che, enveloppées de tranches de jambon & de" 
veau, & de bardes de lard, affaifonnées de fines : 
herbes, poivre & fel, & couvertes de feuilles de M 
papier , fichez-les & les faites cuire à petit feus M 
Quand elles font cuites, dépliez-les, ôtez les « 
bardes ; dreffez-les dans un plat, une efflencem 
ce jambon par-deflus ; & fervez chaudement pour! } 
Entrée. 1 

On peut aufli les fervir avec un ragoër dem 
concombre dans”la faifon. ( Voyez au mot Con-w 
cembre ; la manière de faire ce ragoût. ) | 

Poulardes a PAngloile, à la broche. 

Faites une farce avee un blanc de poulet cuits 
quelques morceaux de ris de veau , un morceau 
de jambon, un peu de lard, & de tétine de 
veau blanchie, perfil, ciboules hachées , {el 3 
poivre , fines herbes, fines épices. Le tout haché 
mettez-y des jaunes d'œufs, un peu de mie dem 
pain trempée dans de la crème ; pilez le tout 
dans un mortier ; farciflez-en le corps de vos" 
poulardes , & les arrétez par les deux bouts 
faites-les refaire ; envelopez de bardes de ltd 
deffus & deflous & les mettez cuire à la broche 
à petit feu ; faises une fauffle hachée. 
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Mettez un peu de lard fondu dans une caf- 
férole, un peu de ciboule hachée, un peu de 
perfil, champignons & une trufe hachée. Paffez 
. le tout un moment fur le fourneau ; mouillez 
d’un jus de veau , & laiffez mittonner à petit 
feu ; dégraïflez enfuite votre faufle, & laiez d’un 
coulis de veau & de jambon, & d’eflence de 
jambon. ( Voyez au mot Jambon ; ces deux 
articles. ) Les poulardes étant cuites , dreflez- 
les dans un plat, la fauffe par-deflus , & fervez 
chaudement. 
Poulardes à la Provencale, à la broche. 
Vos poulardes proprement accommodées & 
tetrouflées faites-les rôtir avec une barde de 
Hard fur l’eftomac. ( Voyez l’article Poxlardes aux 
olives. ) Faites-les cuire de même & les fervez 
avec le même ragoût. 
Poulardes à la Jamaïque , àla broche. 
Trouflez vos poulardes, mettez-leur dans le 
corps un petit ragoût ; envelopez-les de bardes 
de lard , de jambon, & de veau; ficelez-les 
bien avec du papier autour 3 faites-les cuire à 
la broche. Quand elles font cuites , fervez-les 
avec une faufe hachée, ( Voyez ci-deflus s 
ou bien au mot Saufle , la manière de la faire. ) 
Vous pouvez auf les fervir avec un ragoût tel 
que vous jugerez à propos. 
Poularde à la Chia, à la broche. 
_ La chiaeft un légume confit qui nous vient 
d'Italie. | 
- Farciflez-les de leurs foies, lard rapé , perñl , 
ciboules, champignons , & deux jaunes d'œufs 
pour liaifon ; faites-les cuire à la broche en- 
velopées de bardes de lard & de papier. Cou- 
pez de la chia par tranches, faites-la chauffer 
“fans bouillir dans l’eau; mettez-la enfüuite égout- 
ter fur un tamis. Un moment avant de fervir, 
mettez la chia dans une efflence que . Vous 
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ferez aufli chauffer fans boüillir , & fervez fou# 
les poulardes. 

Poulardes à la ravigotte, à la broche. 


‘ Farciflez comme les précédentes , & les faites 
Cuire de même à la broche. Quand elles font 
Cuites ; faites blanchir du baume & de l’eftragon 
que vous hachez très fin avec de la petite civette 
& de la pimprenelle. Mettez le tout dans une 
bonne eflence claire avec le jus d’un citron & du 
beurre ; faites lier la faufle fur le feu & fervez 
avec la poularde. 8 


Foularde à la Cardinale , à la broche. Te 


Prenez une poularde fraîchement tuée ; éplu- 
chez -la proprement ; pañez les doigts entre 
la chair & la peau fur l’eftomac, fur le dos & 
aux cuiffes. Il faut faire cela auflitôt que la pou= 
larde eft plumée ; fans cela elle fe déchireroit. 
Faites cuire une trentaine d’écrevifles ; quand 
elles font cuites, épluchez-les, pilez-en les co= 
quilles ; plus elles feront pilées, plus votre 


poularde fera rouge ; mettez-y enfuite quel= 


ques queues d’écrevifles , un morceau de beurre ; 
&nes herbes ; fines épices , fel, poivre, cibou- 


le & perfl haché, Pilez le tout ; tirez-le en 


fuite du mortier ; mettez-le fur le feu, le 
remuant toljours avec une cuiller de bois , 6 
le paflez enfin à l'étamine. Farciflez-en votre 


poularde , lorfqu’il fera froid , entre chair & 


peau , fur le dos , fur l’eflomac & fur les 
cuifles ; embrochez-la envelopée de bardes de 
lard & de feüilles de papier.Quand elle eft cuitez 
- Ôtez les bardes , dreflez-la dans un plat, une 


eflence de jambon par-deflus & fervez chau- 


dement. 


Au lieu debarder votre poularde , vous pou«‘ 


vezaufh l’arrofer avec le beurre dont vous l'aurez 
farcie, 11108 
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Poularde à La Villerot, à la broche, 

Habikiez proprement votre poularde, & la 
mettez cuire à la broché. Quandelle eft cuite; 
ficelez -la comme un canard. Ayez une bonne 
rémoulade chaude faite avec toutes fortes de ff- 
nes herbès , bon beurre, &jus de citron. Mar- 
quez-en votre poularde , & fervez chaudement; 

Poularde à la braife. 

Fendez-la fur le dos jufqu'au croupion ; 
affaifonnez-la de fel, poivre &fines herbes 
hachées bien menu. Garniffez enfüite le fond 
d’une marmite de bardes delard & de tranches 
de bœuf battu ; mettez-ÿ votre poularde l’efto- 
mac en deflous ; ajoûtez un morceau de jem- 
bon crud haché, un bouquet de fines herbes. 
Couvrez de même ; fermez votre marmite , 
& faites cuire à la braile , feu deffus & deflous. 
: Votre poularde cuite, tirez-la de la marmite, 
prenez du jus qui foit par-deflus la poularde ; 
mettez-en dans un plat , la poularde deffus & 
fervez chaudement pour Entrée avec un jus de 
citron. 

: Poularde à la braife d'une autre façon. 

Trouflez proprement votre poularde ; piquez- 
fa de gros lard affaifonné & de gros lardons de 
jambon ; garniflez le fond d'une marmite de 
 bardes de lard, de tranches de bœuf & de veau. 
-Affaifonnez de fel, poivre, oignons, carotes , 
panais, citron verd, perfl, ciboules , fines 
herbes, fines épices. Mettez votre poularde def- 
fus avec même affaifonnément deflus que deffous; 
couvrez de tranches de bœuf, de véau & de 
lard; faîtes cuire doucement , feu deffus & 
deffous pendant quatre ou cinq heures: Si læ 
braife ne fe trouvoir pas aflez nourrie, moüil- 
lez d’un peu de boüillon ou de jus. 

Faites enfuite uñ ragoût dé ris de veau, foies 
gras, trufes , champignons, morilles,; mouf” 
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ferons, euls d’artichaux ; pointe d’afperges ; 
que vous paflez dans une cafferole avec un péu 
de lard fondu , & mouillez d’un bon jus. 
Votre ragoût étant cuit , dégraiflez-le bien & 
le liez d’un coulis de veau & jambon. ( Voyez 
au mot Jambon ; la manière de le faire. ) Dref- 
fez votre poularde dans us plat , le ragoüt par- 
deflus & fervez chaudement. 

Vous pouvéz farcir votre poularde pour la 
mettre à a braife, Détachez a peau de 
l’eflomac avec le doigt ; donnez fousla peau 
deux coups de couteau des deux côtés ; tirez 
l’eflomac de la poularde,farciffez-la comme on l’a 
dit ci-deffus ; faites!cuire à la braifecomme dans 
l'article précédent & fervez avec lemême ragoût, 

Ces poulardes cuites à la braïfe, farcies ou non 
farcies fe fervent avec différens ragoûts, comme 
fagoûts de petits oignons , de chicorée , de céleri, 
de cardons d’Efpagne ,; & aux concombres, 
ou bienavec un ragoût d'écrevifles , d'huîtres, 
ou autres. ( Voyez fous les noms particuliers la 
manière de faire ces différens ragoëts. } 

Poulardes accompagnées ; à la braife, 

Épluchez vos poulardes & les vuidez ; cou- 
pez le bout des pates, & trouflez le bout des 
cuifles dans le corps ; fendez-les fur le dos; 
Ôtez-en les os ; faites une farce avec blanc de 
volaille, un peu de jambon cuit, un peu de lard 
& de tetine de veau blanchie , perfl, & ciboule 
hachée, champignons , fel, poivre, finesher- 
bes , fines épices , deux jaunes d'œufs , un peu 
de mie de pain trempée dans de la crême , 
le tout bien haché & pilé dans un mortier, Eten- 


dez cette farce fur vos poulardes defoffées, Faités 


un ragoût de la même façon qu'aux poulardes 
accompagnées à la broche. ( Voyez cet article‘ 
ci-devant. ) Ce ragoût étant froid, mettez-le 
dans les poulardes , couvrez légérement de la 
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même farce ; relevez les deux côtés dela pou- 
larle ,'qu'elle paroiïffe comme fi elle n’étoit 
pas defoffée ; coufez-la tout du long ; garniffez 
le fond d’une marmite de bardes de lard &jde 
tranches minces de bœuf battuës ; ajoûtez tran- 
ches d’oignon , carotes, panais , fines herbes, 
fines épices, tranches de citron verd;perfil haché, 
fei, poivre; arrangez-y vos poulardes l’eftomac 
en deflous , affaifonnez deflus comme deffous; 
couvrez de tranches bœuf battues, & de bardes de 
lar ; couvrez bien la marmite , & faites cuire feu 
deflus & deffous.Quand elles font cuites, tirez les 
de la marmite, mettez-les égoutter, renverfez- 
les fur le dos, dreffez-les dans tun plat ; 
jetez par-deflus un ragoût de crêtes & de cham- 
pignons , ou bien un ragoüt de jambon & fer- 
vez chaudement pour Entrée. ( Voyez au mot 
Crête & Jambom.la manière de faire ces ragoûts.) 

Poslarde de defferte au bafilic. 

Coupez par membres une poularde déja cuite, 
Ôtez-en la peau & la mettez cuire dans une 
braife 3 mettez dans une cafferole du bouillon, 
féi, poivre , un bouquet, oïfgfons, racines, 
un peu de citron verd. Quand elle eft cuite, 
Haiflez-la refroidir ; trempez les morceaux 
dans de la graifle, pannez-les, retrempez-les 
dans des œufs battus;repannez-les encore; faites- 
es frire dans du fain-doux, & fervez avec du 
perfl frit, une mie de pain ronde dans le mi- 
lieu , couverte de perfil frit, 

Poularde en cannelon. | 

Defoffez vos poulardes tout à fait, qu'il ne 
refte que la chair & la peau ; coupez-les en deux 
& les battez doucement avecun rouleau, Faites 
une farce avec du blanc de volaille cuite à fa 
broche, graiffe de veau , Jard blanchi, perfil, 
ciboules , champignons hachées, fel, poivre » 
jaunes d'œufs pour liaifon ; mettez -en fur 
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chaque Mioitié de poularde de lépaiffeur d'un 
écu. Roulez chaque moitié dans un morceau 
d’étamine ; roulez autour une barde de lard 
envelopée dans l’étainine ; ficelez-les par les 
deux bouts & tout autour, & faites cuire dans une 


“bonne braife bien nourrie, Quand les poulardes 


font cuites , retirez-les de la braïfe ; ôtez l’é- 

famine & la barde de lard , & fervez deflus une 

effence où il y aït des piftaches & ün jus d'orange, 
Pôularde en cannelon aux cardes. 

Faites la poularde en cannelon comme on 
vient de le dire, & quandelle eft cuite , fervez- 
la avec un ragoût de cardes, ( Voyez au mot 
Carde , la manière de faire ce ragout, ) 

Poularde en crouftade 

Faites revenir votre poularde "& la lardez de 
petit lard & dé jambon, Garniflez le fond d’une 
cafferole de bardes de lard ; affaifonnez de fet, 
poivre, feuille de laurier , ’un bouquet, un peu 
de coriandre. Mettez la poularde deffus ; moûil- 
lez-la avec du lait, & la faites cuire à Fa braifè 
quand elle eft fufifamment cuite , laiffez-la re- 
froidir. 

Faites utie petite fainte-menehould avec Fe 
morceau de beurre manié de farine, fel, poivre, 
deux jaunes d'œufs, un peu de lait Faies-la 
lier & la mettez far la poularde ; pannez-la de 
mie de paiñ & lui faites prendre couleur au 
four ou fous uncouvercle de tourtiere, & la 
fervez avec une poivrade lite. 

Pour faire cette poivrade liée, mettez. dans 
üne caflerole une tranche de jambon , un mor- 
ceau de beurre, deux oïgnons en tranches & 
deux racines. Paffez-les à petit feu & moüillez 
avec du boüïillon , vinaigre coulis, quelques 
capres. Faites cuire cette fauffe une bonne heure, 
dégraiffez-la & l’affaifonnez ; paflez-la au tamis, 
ê: fervez fous votre porarde. 
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Poulardes à lAnguille, 

Habillez vos poulardes , fendez-les fur le dos, 
defollez-les en les étendant fur une table; defof- 
Lez une anguille & la vuidez ; ôtez-en l’arête, 
coupez-la par lardons de la longueur de vos 
poulardes ; paflez ces tronçons dans une caffe- 
role avec du lard fondu , fines herbes , perfil, 
ciboule , fel & poivre. Ces lardons pañlés , ran- 

._gez-les fur vos poulardes, roulez-les enfuite 
& les ficelez ; envelopez -les après de bardes 
ée lard dans un morceau d’étamine , & les fai- 
tes cuire dans une braife;s mouillez de deux ver- 
res de vin de Champagne. Quand elles font 
cuites, retirez-les & les égouttez , dreffez-les 
dans un plat, & deffous un ragoût de laitances 
& de trufes vertes dans la faifon, au vin de 
Champagne & fervez chaudement pour Entrée, 

Les poulets à l’anguille fe font de même, 


Poularde au blanc manger. 


Vuidez votre poularde & la defloffez fans 
percer la peau, trouflez-Ja proprement ; faites 
une farce avec deux blancs de poularde hachés 
menu, une demi-livre de panne hachée à 
part, & enfuite pilée dans le mortier ; mettez 
dans une caflerole un demi-fetier de lait & 
un demi-fetier de crème ; quand le lait a boul. 
Ji, mettez y une liaifon de huit jaunes d'œufs; 
vous pouvez y ajouter un peu de mie de pain; 
mettez-y enfuite les blancs de poularde hachés, 

_ & la panne de cochon pilée que vous délayez 
bien enfemble, & affaifonnez de fel ; poivre , 
mufcade ; remettez votre crême fur le feu en 
la remuant avec une cuiller ; que le feu foit 
modéré, & la laiffez après refroidir ; quand elle 
eft froide empliflez-en le corps de votre pou- 
larde que vous ficelerez par les deux bouts 
- paflez-la enfuite dans du lard fondu & la faites 
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cuire dans une fainte-menehould bien blanche à 
feu raifonnable ; quand elle eft cuite , fervez 
chaudement fur une faufle d’un bon coulis blanc 
à la Reine. ( Voyez au mot Coulis la manière de 
le faire.) ms 
Poulardes à lP'Efcalope 

Otez la peau de vos poulardes, &les cou= 
pez par. filets après les avoir dépecées ; fon- 
cez une cafferole de tranches de jambon ; fai- 
tes fondre du lard , paflez-le au tamis ; mettez- 
y perfil, ciboule , champignons , un peu d’ails 
le tout haché , autant d'huile que de fard ; met- 
tez le tout dans ja cafferole , & une couche de 
filets de poulardes; commencez par les filets des 
cuifles ; affaifonnez de fel & gros poivre , du 
lard fondu & de fines herbes par-deffus ; con- 
tinuez ainf lit par lit jufqu'à la fn ; couvrez 
de. bardes de lard & faites cuire à la braile à 
très- petit feu. Quand les poulardes font cuites, 
mettez les filets dans une autre cafflerole, dé- 
graïflez bien ce qu’elles ont rendu de jus, & 


le mettez dans la cafferole où font les filets : 


ajoutez une bonne eflence ; faites-les chauffer ; 
mettez-y fi vous vous voulez de léchalote 
hachée , & fervez chaudement. 

Poularde à létonfade. 


! Foncez une cafferole de tranches de veau & 


de jambon; faites fondre du lard , pañlez-le 


au tamis ; mettez dedans perfl, ciboule, cham- 


pignons ; le tout haché, une pointe d'ail; fam- 
bez , épluchez, vuidez votre poularde, troufr 
fez les pates en dedans, faites-le refaire dans 
le lard avec les fines herbes, & la mettez dans 
la cafferole où font les tranches de veau & de 
jambon , l’eflomac en deflous, le lard & les 
fines herbes par-deflus , fel, poivre , une feuil- 
le de laurier ; couvrez de bardes de lard & fai- 
tes cuire à très-petit feu à la braife ; quand la 
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poularde eft cuite, dégraïflez bien [a fauffe, 
pañez-la au tamis,mettez-y du coulis & fervez la 
poularde avec un jus de citron. 
Poulardes en crépine à la Braife, 
On les fait comme les poulardes en crépine 
à la broche, finon qu’on les fait cuire à la 
braife à l'ordinaire. 
Poularde en pcapiette à l Angloife. 
Epluchez & vuidez votre poularde ; fambez= 
Ja avec une feuille de papier allumée, fendez- 
la par le dos ; détachez-en la peau fans la per- 
cer ; étendez la peau fur la table & la coupez 
en quatre; mettez furchaque morceau un peu 
de farce fine fufifamment liée ; faites un ra- 
goût de filets de poularde , de filets de jam- 
bon , écorce de citron que vous pañfez dans 
une cafferole avec du lard fondu ; poudrez d’un 
peu de farine; affaifonnez de fel, poivre , un 
peu dé fines harbes & fines épices , & mouil- 
lez de jus; le ragoût cuit , & dégraiflé , liez- 
le d’un coulis & le laiffez refroidir. Quand ül 
eft froid , rangez vos filets fur chagee morceau 
de peau où vous avez étendu la farce ; rou- 
lez-les enfuite & les ficelez; garniflez une cafe 
ferole de bardes de lard & detranches de veau 
battues , avec fel, poivre, fines herbes, fines 
épices ; arrangez deflus vos poupiettes ; cou- 
vrez deffus comme deflous , & faites cuire en- 
_ tre deux braifes. Quand elles font cuites , tirez- 
les de {a cañlerole, mettez-les dans une au- 
_ tre mitonner avec le même jus où elles ont 
cuits ajoutez-y du coulis, quelques champi- 
gnons entiers & un. bouquet ; dreffez-les enfui- 
te dans un plat, le coulis par-deffus avec un 
jus d'orange & fervez pour Entrée, 
Vous pouvez encore jeiter par-deflus quel- 
ques piftaches épluchées & boüillies quelques mi- 
nutes dans le coulis. 
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Poularde en furprife. é | 
Coupez votre poularde en quatre , c’eft-3= 
. dire levez les deux aïles & les deux cuiffes fans 
gater la peau ; ôtez les os & y laiffez les pi- 
lons ; détachez la peau de deffus chaque mem- 
bre , fans l’ôter tout à fait ; faites une farce fine 


avec du blanc de poularde, graiffe de bœuf 


Jard bianchi , perfl, ciboule, champignons , 
une pointe d’ail , une mie de pain trempée dans 
de la crême, quatre ou <inq jaunes d'œufs pour 
liaifon , & bons affaifonnemens ; faites des puits 
de farce fur chaque membre de poularde & les 
remphfez d’un ragoït froid deris de veau,cham- 
pignons , foies gras, le tout coupé en dés, Cou- 
yrez le ragoût de [a même farce ; uniflez avec 
un œuf battu & envelopez de la peau qui doit 
tenir à l'os; foncez une caflerole de bardes.de 
lard, & affaifonnez comme une braife; cou- 
vrez de bardes de lard, mouillez d’un peu de 
bouillon & faites cuire à très-petit feu à la brai- 
fe. Quand la poularde eft cuite dreffez-la fur 


un plat ; envelopez chaque morceau de crépi- 


ne , 'pannez-les de mie de païn, faites leur 
prendre belle couleur au four , & fervez avec 
une efence. | 

Poularde à l’étoufade au blanc. 

Foncez une cafflerole de tranches de veau & 
de jambon; votre poularde flambée & trouffée, 
faites-la refaire dans la graife & la mettez 
dans votre caflerole fur les tranches de veau 
& de jambon , l’eftomac en deffous ; mettez-y 
un peu de boüillon, perfil, ciboule, fel & 
poivre ; couvrez de bardes de lard & faites 
cuire à petit feu. | 
. Pendant qu’elle cuit paflez des champignons 
coupés en dés avec un bouquet & un morceau 


de beurre ; moüillez-les de boüillon, La pou- 


larde cuite mettez de fon boüillon dans le 
fagoût 
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fagoût de champignons ; dégraiflez-le, faites 
réduire la fauffe , liez le ragoût avec de la 
crême , des jaunes d'œufs, un jus de citron , & 
fervez avec la poularde, 


Poularde roulée aux Crétes. 


Fendez votre poularde par la moitié , defof- 
fez-la & mettez deflus une farce de blanc de 
volaille cuite hachée, graiffe de bœuf & lard. 
blanchi hachés & pilés ; ajoutez-y de la vian- 
de hachée, & de la mie de pain defféchée dans 
la crême que vous faites boüillir jufqu'à ce 
que la mie de pain foit à fec , que vous laif- 
ferez refroidir avant de la mettre dans la far- 
ce ; mettez-y encore perfil, ciboules , champi- 
gnons hachés , fel, poivre, fix jaunes d'œufs 
pour liaifon ; étendez cette farce fur chaque 
moitié de poularde; uniflez avec de l'œuf bat 
tu ; roulez la poularde & l’envelopez de bar- 
des de lard & d’un morceau d’étamine ; ficelez= 
la & la faites cuire dans une bonne braife, 
Quand elle eft cuite dégraiffée & fervez-la 
avec un ragoëût de crêtes. ( Voyez au mot Crére 
la manière de faire ce ragoût) | 

_ Poularde à la Monñtmorenci. 

Otez los de la poitrine | & prenez garde 
d’ôter en même tems le blanc ; remplifiez-la 
de papier pour la piquer plus facilement. Quand 
elle eft piquée, Ôtez le papier , rempliflez-la 
d'un ragoûf de ris de veau, foies gras, cham- 
pignons, petits œufs que vous pañlez avec um 
morceau de beurre & un bouquet ; moüillez de 
moitié jus & tmmoîtié bouillon & dégraiflez. 
Quand le ragoüt eft cuit, mettez-y ün peu 
de coulis & affaifonnez de bon goût. Quand 
il eft refroidi mettez-te dans la poularde : cou- 
fez-la, & la mettez dans une caflerole : faites- 
fe cuire à la braifé avec boüillon, racines , 
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oignons, un bouquet, fel & poivre, Quand ell& 
eft cuite glacez-la: 

Pour fa glacer coupez de la roüelle de veau 
en dés , faites-la fuer 3 mouillez avec de bon 
bouillon ; faites réduire la-glace comme pour 
fricandeau ; pañlez-la au tamis, remettez-la 
farle feu ; quand elle eft afez réduite, glacez 
la poularde , finifflez-la & la fervez comme ur 
fricandeau , au jus de citron dans la fauffe. 

Poularde marinee. 
. Otez-en la peau, coupez-la par membres 3 
mettez dans une Caflerole un morceau de beur- 


re manié de farine , el, poivre , perfil, ciboule, : 


une goufñe d'ail, une feuille de laurier, un peu 
de bañlic, deux oignonsk coupés en tranches » 
girofle , vinaigre & eau ; faites tiédir la marina- 


de fur le feu; mettez-y enfuite la poularde & 


Fy laifez cinq on fix heures ; retirez-la en- 
fuite, farinez-la & Ja faites frire dans du fain- 
_ doux ; qu’elle ait belle couleur , & fervez gar= 
mie de perfil frit. 

Poularde en ragoût. 


Choififfez une poularde mortifiée, coupez 4 
la par la moitié,lardez-la de gros lard, pañlez-læ 


au roux dans une caflerole avec lard fondu s 


ou bon beurre, & un peu de farine frite £M 


mettez-y enfuite du boiillon , un bouquet de 


fines herbes , des champignons , dés trufes , 
fel & poivre , & laifez cuire fur le fourneau 5 M 
le ragoût cuit & la faufle liée , drefez votre“ 
poularde dans un plat, & fervez pour Ertrée M 


garnie de foies gras rôtis ou de perfl frits 


Les poulets , les chapons & les dindons sac: M 


commodent & fe fervent de même que la pou 


Poularde de defferïe en ragoût. 
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Faites blanchir un ris de veau , coupez-le M 
en quatre ou äx morceau, pañlez-les avec des 
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thampignons coupés en dés, un morceau de 
beurre , un bouquet ; moüillez moitié jus & moi- 
tié bouillon ; dégraiffez votre ragoût, liez-le 
d'un coulis, & quand il eft cuit & affaifonné 
Æervez deflus ja poularde entiere que vous fe- 
rez chauffer auparavant dans du boüiilon, fans 
la faire boüiilir. | 

Filers dePoularde en ragcñt au blanc. 

Paflez ‘un ris de veau coupé en filers avec 
des champignons coupés de même, un mor- 
ceau de beurre, un bouquet & une tranche de 
jambon ; moüillez de boüillon. Quand le ra- 
goût eft cuit , tirez le bouquet & le jambon, 
mettez-y une poularde cuite à la broche cou- 
pée en filets ; faites chauffer le ragoût fans 
boüillir , liez-le de crême & de jaunes d'œufs, 
& fervez chaudement avec un jus de citrom 


Poularde en filets au blanc. 


Faïtes euire vos poulardes à Ja broche;quand. 
elles font froides, ôtez-en la peau ; coupez-les 
par filets un pew gros; tournez des champi- 
gnons & les coupez en filets ; paffez-les avec 
nne tranche de jambon , un morceau de beurre 
& un bouquet ; moüillez de boüiilon & fai- 
tes cuire une demi-heure ; quand la faufe c& 
réduite, mettez - y chauffer les filets de pou- 
larde ; liez le ragoût avec dela créme & des 
jaunes d'œufs; fervez chaudement avec un jus 
de citron. | 

Poularde en filets au céleri. 

Coupez par filets une poularde cuite à Ja 
broche ; coupez du céleri bien blanc de la lon- 

ueur de deux doigts ; tournez proprement les 
bouts & les faites blanchir une demi-heure ; 
thettez-les enfuite dans l’eau fraîche; faites-les 
égoutter & achevez de les cuire dans une ef- 
fence & du bouillon ; quand il eft ouit & 2Œai- 
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fonné mettez dedans les filets de poulardé 
chauffer, fans bouillir , & fervez. : 
Poularde à la Saiïnte-Menehould, 
Epluchez & vuidez vos poulardes ; trouffez 


les pates dans le corps, fendez-fes fur le dos 5 _ 


étendez-les fur la table ; battez-les , ôtez-les os 
des cuiffes ; garniflez le fond d’une cafferole de 
tranches de veau ; couvrez Ja cafferole & fai- 
tes fuer; quand les tranches commencent à 
s'attacher, mettez un peu de farine ; mouiile 
de botillon, affez pour qué les poulardes cui- 
fent; arrangez-y vos poulardés piquées de gros’ 
lard bien affaifonné & de jambon ; affaifonnez- 
les de fel, poivre , fines herbes, fines épices , 
perfil haché, un bouquet , quelques oignons , 
quelques bardes de lard par-deffus ; Couvrez la 
cafferole , & faîtés cuire à petit feu , quand el- 
les font prefque cuites mettez un demi-fetier 
de lait dans la cäfferole ; recouvrez la caf- 


férole & achevez de faire cuire. Quand 


les poulardes font cuites ; laiflez-les refroidir 
dans leur jus ; tirez-les enfuige , trempez-les 
dans la graiffe où elles ont éuit ; pannez-les de 
mie de païn bien fines ; faites-léur prendre cou- 
leur au four ou fous un couvercle, & ‘fervez.. 
. chaudemeñt pour Entrée avec uré effence de 
jambon défous. à 

Vous pouvéz les faire griller fur le gril , aw 
lieu de les mettre dans le four. 


Si vous voulez Îles faire frire, avant de les 
panner, trempez-les dans des œufs battus 3 M 
pannez-les d’une mie de pain bien fine; far 
tes-les frire dans du fain-doux ; épouttez-les ; 


fervez -les une ferviette garntes de perfil frite 
Poularde à la Daube. 


Lardez-la de moyen lard affaifonné de fel ; 4 


poivre, clou de girofle; laurier , ciboule &: 


citron verd ; envelopez-la dans une fervictte & 
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Fempotez ainfi avec du bouillon & du vin 
blanc : lorfque le bouillon eft confemmé & 
que la poulardeeft cuite ; laiffez-ly refroidir à 
demi ; tirèz-la enfuite & la fervez à fec fur une 
ferviette pour Entremets. 

Poularde en Galantine. 

Epluchez & vuidez deux poulardes ; fendez+ 
les fur le dos , ôtez-en proprement tous les os, 
& ne laïiflez qu'un peu de chair qui tienne à 
la peau ; de la chair que vous ôtez faites une 
farce avec jambon, lard, graifle de bœuf ;: 
ciboule & perfl hachés , fines herbes, fines 
épices , fel , poivre , quelques jaunes d'œufs 
cruds , un peu de mie de pain trempée dans de 
la crème, le tout haché & pilé dans Le mor- 
tier ; étendez légérement cette farce fur les 
peaux de vos poulardes ; ayez des lardons de 
lard d’une moyenne groffleur; de la longueur 
des poulardes, & affaifonnez légérement , des 
lardons de jambon de la même groffeur & de 
la mème longueur ; des piftaches & desaman- 
des mondées ; & des jaunes d'œufs durs ; met- 
tez au bout de [a peau des poulardes fur la 
farce un fardon de lard , enfuife uñe rangée 
de lardons de jambon , uri autre kardon de 
lard ; après cela uné rangée de ,piftaches ; 
puis un fardon ; une rangée d'amandes enfüui- 
te, & un lardon; une rangée de lardons de 
jambon après & ainfi de fuite, en recoms 
mençant toujours ; que chaque chofe foit en 
fon rang ; preflez enfuite cela avec la main 
pour le faire entrer dans la farce ; roulez kes 
deux bouts de la peau enfemble , faites de nré- 
me à l’autfé poularde, envelopez-les dans um 
linge , ficelez-les &t les faites cuire à la braife 
somme les poulardes accompagnées. Quand 
élles font cuites ; dépliez-les , laiffez-les refrois: 
dir un peu ;coupez-les par tranches ; garniffez- 
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en un platijettez une effence de jambon par def= 
fus & fervez chaudement pour Entrée. 
Poularde a la crémcs Ë 
Prenez une poularde cuite à la broche & 
froide ; coupez-en tout l’eftomac fans endomma= 
gerles cuifles & les ailes ; hachez-en les blancs. 
Hachez de même & pilez du veau & du lard 
blanchi ; ajoûtez-y de la viande, du perfil ; 
ciboule & champignons , le tout haché , de [a 
mie de pain trempée dans la crême , fel, poi- 
vre,fix jaunes d'œufs. Pilez bien le tout enfembles 
rempliffez de cette farce le dedans de la poularde; 
uniflez avec de l'œuf battu ; pannez de mie de 
pain ; foncez une tourtiere de bardes de lard, 
la poularde deffus. Faites autour de la poularde 
ün cercle de papier & le faites tenir avec de 
la ficelle. Faitescuire au four de belle couleur. 
Quand Ja poularde eft cuite , égouttez-la de fa 
graifle , & fervez avec une eflence | 
Poularde en quatre à la crême frite. 


Flambez & vuidez votre poularde ,coupez-la # 


en quatre parties égales en gliffant le coutre en< 


tre l’eflomac & les deux cuifles ; faites-la cuire 
avec du lait, de la coriandre ; un bouquet , fel; 
poivre, une feuille de laurier, un morceau de 
beurre manié de farine, & couvrez de bardes de 
lard. Quand la poularde eft cuite, tirez-la & 
la jaiflez refroidir ; trempez-la dans la graifle où 
elle à cuit ; pannez-la ; trempez-la enfuite dans 
de l’œuf battu ; pannez-la encore ; faites-la frire 
de belle couleur , & fervez garnie de perfil frite 
| Poulardeen fricandeau. | 
Coupez votre poularde par ia moitié ; pis 


quez tout le deffus de chaque moitié trouffée en \ 
poule, & refaite au feu. Faites-la blanchir & | 
cuire dans une caflerole avec du boüilion, une: 
tranche de jambon , quelques morceaux de 
veau coupés en dés , un bouquet, champignons « 


À 
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êntiers. Retirez la poularde quand elle eft cuite, 
pallez la faufle au tamis, finiflez la glace, & 
glacez la poularde , comnie un fricandeau. 
{ Voyez au mot Fricandeau. ) 

Poularde à la Tartare. 
_ Epluchez & vuidez vos deux poulardes ; trouf- 
fez-les comme pour un potage; fendez-les fur le 
dos ; étendez-les fur une table, & les battez 
bien. Mettez dans une cafferole de la grandeur 
de vos poulardes, perfil , ciboule , fines herbes 
hachées , fel, poivre avec les poulardes , l’efto- 
mac en deflus ; affaifonnez comme deffous ; 
Mettez-y du lard fondu;remuez-les un peu & leur 
laiflez prendre du goût pendant deux heures ; 
mettez enfuite la cafferole fur des cendres chau- 
des , pour fondre le lard ; remuez bien les pou- 
lardes pour qu’elles prennent l’affaifonnements 
tirez-les enfuite & les pannez de mie de pain bien 
fine ; mettez-les fur le gril à petit feu pour 
qu’elles prennent ure belle couleur. Quand 
elles font cuites, fervez chaudement , une fauffe 
hachée deffous: (Voyez au mot Saufle, 1x manière 
de lafaire. ) | 
On peut aufliles fervir avec une rémolade 
{Voyez au mot Rémolade, la manièrede lafaire.) 
. On fait de même des poulets à la tartare 8 
on les fert de la même façon. | 
Poularde en hochepot. 
. Flambez & vuidez votre poularde, coupez: 
la en quatre, foncez une cafferole de tranches 
de veau & de jambon; mettez deflus les mem- 
bres de poularde , & autour panais , carotes , 
oïigrons, navets, céleri, le tout blancla à pro- 
pos ; couvrez de bardes de lard, & faites fuer 
tette petite braife à petit feu, 2près avoir moüil- 
Àé de bon boiillon & affaifonné de fel & poivre, 
Quand le tout eft cuit, retirez la poularde & les 
“hégumes pour les mettre fur un linge blanc ; 
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pañlez la brdife au tamis, dégraiflez-la , faites 
la réduire pour fervir fur Le hochepot. 

Poularde à la Bourguignotte. 

Flambez & vuidez votre poularde, trouffez 
les pates en dedans, laiffez-lui les ailes, faites- 
la refaire dans une cafferole avec un peu de 
beurre ; mettez enfuite dans cette même cafe 
role, fans Ôter le beurre, deux tranches de veau, 
une de lard , la poularde deflus , l’eftomiac em 
deffous , avec quelques oignons coupés en tran- 
ches , deux racines ; moüillez de bon boüillon 
& d’un demi verre de vin de Champagne ; cou- 
vrez avec une barde de lard, fel & gros poi- 
vre pour affaifonnement , & faites cuire à petit 
feu. Quand la poularde eft cuite, dreffez-la 
dans un plat, pañlez la fauffe au tamis, faites- 
la réduire; fi elle ne l’eft pas affez , preflez-y um 
jus de citron , & fervez avec la poutarde ; fur 
laquelle vous jetterez une pincée de perfil blans 
chi & haché. 

__ Poulardes en balon. : | 

Trouflez deux poulardes , comme pour boiiile: 
lir ; piquez-les de moïen lard ; farciffez - les 
dans Île corps d’un ragoût de mouflerons, cré- 
tes, ris de veau, trufes , morilles ; champi« 
gnons, le tout bien affaifonné ; mettez-les en- 
fuite chacune dans une veflie de bœuf que vous 
attachez à l’anfe d’un chaudron plein d'eau & 
que vous faites boüillir pendant quatre ou cinq . 
heures ; il ne faut pas qu’elles touchent au fond … 
du chaudron. Quand elles font cuites ; ôtez la 
veflie | & les dreffez dans un plat, le jus par: 
defflus, & fervez chaudement. EN 

Poulardes à la Cendre. : 

Epluchez & vuidez proprement vos poular-: 
des ; trouflez-ies : vous pouvez les farcir fur l’ef 
tomac entre chair & peau de lard ratiffé & af=… 
failonné de fe] , poivre ; perfl, ciboules , chamal 
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pignons hachés , le tout mêlé enfemble. Eten- 
dez fur des feuilles de papier des bardes de 
Jard, des tranches de jambon & de veau bat- 
tuées , aflaifonnées de fel, poivre & fines her= 
bes ; mettez fur chaque. feuille une poularde , 
affaifonnée deflus comme defous , envelopée 
de franches de jambon & de veau battues, & 
de bardes de lard ; envelopez - les enfuite de 
Ja feuille de papier, & de plufeurs fi une ne 
fuffit pas; ficelez-les bien , trempez-les dans 
de l'eau, & les enterre, fous la cendre chaude, 
en remettant du feu deffus de tems en tems. 
Quand elles font cuites au bout de deux outrois 
heures , dépliez les, dreffez-les dans un plat , 
une effence de jamoon par-deflus , ( Voyez cet 
artiele au mot , Jambon.) & fervez chaudement 
pour Entrée ou pour Hors d'œuvre. 

LCA Poalarde en lapreau, 

Flambez votre poularde , fendez - {a par le 
dos pour en Orer tous les os, excepté les pates 
& les ailes ; levez tous les filets d’un moïen 1a= 
preau, étendez-les {ur un plat ; afaifonnez-les 
par-deflus de fel, gros poivre, perfil, ciboules, 
champigrons, une pointe d'ail, échalottes, le 
tout haché très-fin, & arrofé avec de l'huile, 
Mèêlez enfuite tous Les filets enfemble; arrangez. 
les près dans Le corps de la poularde les uns fur 
les autres, de façon que la poularde conferve 
fa premiere figure : coufez-la, trouflez-les pa- 
tesen long, &'les ailes au naturel. 

Foncez une caflerole de tranches de veau & 
de jambon, la poularde deflus, l’eftomac en 
defous ; couvrez de bardes de lard; faites fuer 
une demie-heure fur ie feu, mouilez avec un 
verre de vin de Champagne & bouillon ; affai- 
fonnez d’un bouquet, fel & gros poivre, & fai- 
tes cuire à petit feu. | 
_ Quand Ja poularde ef cuite, drefez-la dans 
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un plat, mettez une cuillerée de coulis dans Ja 
cafferole ; paflez la fauffe au tamis après lavoir 
dégraiffée, & fervez (ous la poularde. 

Poulardes en bottines, . 

. Epluchez & vuidez deux poulardes ; coupez- 
les en deux dans leur longueur, & en faites 
quatre bottines ; defoffez-les de façon que Îa 
chairtienne à la peau. Faites un falpicon de foies 
gras, trufes, champignons , culs d’artichaux 
blancs de voilaile cuite, & filets de jambon, le 
tout coupé en dés ; faites un ragoût de tout 
cela, & le laiffez refroidir ; prenez enfuite vos 
bottines , étendez-les fur la table; mettez un 
peu de farce deffus, dreffée par les bords ; met- 
tez du ragoüt dans chaque morceau de poular- 
de que vous roulerez , ficelerez & formerez en 
bottines. La pate de la poularde tiendra au bout 
de la peau; faites-les blanchir à l’écumoire , 
piquez le milieu de petit lard, foncez une caf- 
ferole de bardes de lard, tranches de veau bat- 
tués , jambon & affaifonnement néceffaire , com- 
me pour une petite braife, Rangez vos bottines 
defus , le lard en defflous, couvrez deflus com- 
me deflous ; couvrez la cafferole de fon couver- 
cle , & faites cuire doucement à petit feu fans 
mouiller. Quand elles font cuites , égouttez la: 
fauffe qu'il y. a au fond, ôtez tout ce qui refte 


dans la cafferole pour glacer les bottines avec: 
la faute ; quand elles font glacées & de belle," 


L 


couleur , tirez-les de la cafferole ; poudrez d’un 


peu de farine le gratin qui eft attaché à la caf 
ferole, Dauer de boüillon ou de jus, fe- 
Jon la couleur du gratin; dreilez vos bottines 
dans un plat, la faufe deflous , & fervez. 
Hachis de ponlardes. 

Prenez des poulardes froides à la broche, 


É 
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Êtez les peaux & hachez la viande ; mettez dans 


une cafferole un morceau de beurre , perfl, ci-: 


| 


7 


L: 


PO U. PHONE M 
boule, champignons, le tout haché très-fin ; 
mettez-y une pincée de farine, moüillez avec 
un peu de réduction & de bouillon, faites Cui- 
re & réduire la fauce ; mettez-y enfüite la vian- 
de hachée avec une liaifon de trois jaunes d'œufs 
& de la crême. Faites lier votre hachis fans 
boüillir ; preffez-y un jus de citron, & {ervez 
garni de croutons frits. 

Poularde à la Flamande, 
« Flambez & vuidez votre poularde, trouflez 
les pates fur les cuiffes, faites-la refaire dans 
du beurre, mettez-la dans une marmite avec 
des choux coupés par quartiers & blanchis. Fice- 
lez-les & les mettez à côté de la poularde s 
faites aufli blanchir trois quarterons de petit 
lard coupé par morceaux tenans à la coene & 
les mettez aufli dans la marmite ; mouilez le 
tout avec de bon boüillon , affaifonnez de fel 
& gros poivre; faites cuire le tout enfemble à 
petit feu; dreffez enfuite la poularde dans un 
plat, les choux autour, le petit lard fur les 
choux ; mettez du beurre dans une faufle au 
coulis ; faites-la lier fur le feu fans bouillir ,: & 
{ervez fur les choux. | 
Poulardes en crépine à la braie. 
Faïtes-les comme les poulardes en crépine à 14 
broche. ( Voyez cet article ci-deflus, & les fais 
tes cuire à la braife à l'ordinaire. ) 
Poularde à la minute, 
. Flambez & vuidez votre poularde , trouflez 
Îles pates er dedans, laïllez les ailes , faites .læ 
blanchir ; coupez de l'oignon par tranches ; 
foncez une cafferole de bardes de lard avec 
les tranches d’oignon, la poularde deflus , l’ef 
tomac en defflous ; couvrez de bardes de lard, 
Îel, gros poivre , un bouquet de perfl , cibou- 
les, ail , cious de girofle.; moüillez de bon 
bouilion & d'un verre de vin de Champagnes 
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&: faites cuire à petit feu, Quand elle eft cuite sr 
éreffez la dans un plat, mettez une cuillerée 
de’coulis dans la cafferole ; faïtes bouillir Îa 
faufe pour la dégraiffer , pañlez-la au tamis, 
Hot y un jus de citron , & fervez fous là 
PE larde, 
Poularde à la Berri. 

Epluchez proprement & vuidez vatre poulat- 
de, fendez-la fur le dos jufque vis-à-vis les 
cuilles, tirez tous les os ; prenez des ris de veau, 
des trufes vertes, dis champie gnons dont vous 
faites un falpicon , que vous liez fufhfamment, 
& lailez refroidir. Quand il eft froid, rempliffez 
Le corps de la poularde de ce ragoût, remet- 

ez-la en fon entier & la ficelez ; garniflez en- 
fuite uns ‘caflerole de bardes de lard , detran- 
ches de veau & de jambon ; mettez votre pou- 
laide deflus , leflomac en deffous ; couvrez 
deflus comme defflous ; couvrez la caflerole de 
fon couvercle , & faites cuire fans mouiller. 
Quand elle eft cuite, tirez-la de la cafferolie , 


dreflez-la dans un plat un jus de citron deffous 


avec du poivre concaffé & un jus d'orange, 
& fervez pour Entrée, 
. Poularde aux olives farcies, 


Habillez votre poularde , paffez le doigt entre 


‘fa peau & la chair, êtez-en l'eflomac que vous 
defoffez ; mettez les blancs avec du lard bjan- 
chi, un peu de graiffe de bœuf, du perfil ha- 


ghé , ciboule , champignons, un peu de mie de « 


pain trempée dans la créme, deux jaunes d'œufs M 
crus, fel, poivre, fines Hérhet fines épices s 
de tout haché & pilé dans Je mortier ; Faites-en 
une farce ; farcifler-en votre poularde, en met- 
tant dedans un ragoût de fce que vous jugerez 
à propos ; coufez-la par les deux bouts, & 14. 


ficelez. Garniflez le fond d’une marmite de bars 
ges de lard de Ja grandeur de votre poularde, 


4 


PROMOD 145 
& dé tranches de bœuf ou de veau battu, avec 
fel , poivre , fines herbes, fines épices, caro- 
tes & oignons; mettez-y votre poularde l’efto- 
fnac en deffous ; affaifonnez & couvrez comme 
deflous, Couvrez votre marmite, & faites cuire : 
feu deflus & defloûs. | 

Pelez des olives comme ff vous peliez une 
poire, & prenez garde de caffer la peau; pre- 
nez de la farce de la groffeur du noïau, met- 
tez la peau de l’olive par deffus en ferrant un 
peu ; toutes vos olives étant farcies mettez-les 
ün moment dans de l’eau boütllante ; retirez 
les après un boüillon , & les mettez mitonner 
dans une cafferoie avec de l’efflence de jambon, 
Voïre poularde étant cuite, dreflez-la dans ur 
plat, le ragoût d'olives par- deflus  & fervez 
chaudement pour Entrée. 

_ Bifque de Poularde. 

Vuidez & trouffez proprement votre poular- 
de, faites-la blanchir dans de l’eau chaude ; 
& cuire enfuite dans de bon botiilon clair 
Le bardes de lard, un oignon pi- 
qué de clous de girofle, & deux tranches de 

citron. Ayez foin de bien écumers' Votre pou- 
larde étant cuite tenez = la chaudement fur les 
cendres, 

Faites ün ragoüt compofé de ris de veau 
blänchis , de champignons, trufes, culs d’arti- 
chaux , le tout coupé par petits morceaux que 

vous paflez dans la caffleroke avec lard fondu ; 
moüillez d’un jus de veau , degraiffez & liez 
d’un coulis de veau ou de jambon. ( Voyez au 
mot Jambon , la manière de faire ee coulis. } 

: Un peu de jus de veau par-deffus. 

» Mitonnez yos croutes de pain chapelé avec de 

bon boüillon, votre poularde deffas , le ragoùs 
autours & fervez chaudement. 
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Potage de poulardes farcies aux concombres 

UV CIS e 

Farcifflez vos poulardes fur l'eflomac entré 
chair & peau avec blanc de volaille, lard , une 
tetine de veau, champignons, perfl & cibou- 
les hachés , fel, poivre, fines herbes, fines 
épices, quelques jaunes d'œufs crus, un peu de 
mie de pain trempée dans de la crême , & un 
peu de jambon ; le tout bien haché & pilé dans 
le mortier, Faites-les cuire enfuite dans une mar- 
mite avec de bon boüillon ; pelez trois ou 
quatre moyens concombres , vuidez-les par les 
ceux bouts de toutes leurs graines, farciffez- 
les de la méme farce que les poulardes : fari- 


ne-les par les deux bouts; faites-les blanchir | 


dans l’eau bouillante ; empotez-les enfuite avec 


de bon bouillon ; mitonnez des croutes dans un 


plat, les poulardes deffus, les concombres far- 
Cis coupés par tranches , tout au tour, un jus 
de veau par-deflus , & fervez chaudement. 
On fait aufi des potages de poulardes fans leg 
farcir , les fervant au naturel, 
Potage de poulardes aux oîgnons , au bafilic. 
Faites blanchir vos poulardes | bardez-leg 


d’une grande barde de lard, ficelez-les & les” 


empotez avec de bon boüillon, & faites cuire ; M 


pelez de petits oignons autant qu'il en faut pour 
garnir votre potage, faites-les blanchir dans de 
l'eau bouillante , & les mettez cuire dans de 


bon bouillon ; mitonnez vos cCroutes dans un. 


plat; garniffez le bord d’un cordon d’oignons ;. 


dont vous ôterez la premiere peau afin qu'ils 
foient plus blancs. Dreflez les poulardes fur le. 


potage, un bon jus de veau clair par-deflus ; 
& fervez chaudement. 

Potage de poulardes au Ris. 

Vos poulardes apprètées & empotées com 

me on l’a dis, lavez un quarteron de xitz à 


& 
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plufieurs eaux, égoutez-le bien, & le mettez 
fécher auprès du feu : mêttez-le enfuite dans 
une petit marmite avec de bon boüillon; faites- 
le créver à petit feu en y mettant de teins er 
tems du boüillon , & le remuant avec une cuil- 
ler. Quand il eft cuit, tenez - le chaudeément 
fur les cendres, 

Mitonnez des croutes dans un plat, vos pous 
lardes au milieu , une bordute de ritz un peu 
liquide aurouf du plat ; un jus de veau quine 
foit point chargé en couleur , fur le potage, & 
fervez chaudement. | 

Potage de poulardes aux écreuifles. 

Bardez-les de lard , empotez-les avec de 
bon bouillon, & faites éuire à l'ordinaire ; faites 
un coulis d’ecrévifles. ( Voyez au mot Ecrevifles 
la manière de le faire, ) Faites un ragoût en- 
fuite avec les queuës d’écreviffes, quelques pe- 
tits champignons & trufes coupées par tranches. 
paflez-les dans une cafferole avec un peu de 
lard fondu , moüillez de jus de veau , mettez-yÿ 
quelques culs d’artichaux : mitonnez le tout eni- 
femble ; liez ce ragoût avec du coulis que vous 
avez fait. 

Mitonnez des croutes dans un plat avec de 

bon boüillon : garniffez le bord du plat des 
écrevifles que vous avez épluchées , là queuë 
en dedans du plat; les poulardes au milieu du 
potage ; les culs d’artichaux , du ragoût au tour 
des poulardes ; mettez dans le ragoût ce qu'il 

: faut de coulis d’écreviflé pour motiller le pota- 
ge, jettez le ragoût & coulis fur le potige, & 
{ervez chaudement, 

Potage de poulardes au ritz aux écreviffes, 

» Faites cuire vos poulardes comme on l’a dits 
faites cuire du ritz , comme dans l’article précé- 
dent; paflez les queuës d’écreviffes avec quel- 
guês champignons & trufes par Ne dans un 
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peu de lard fondu, moüillez d’un peu de jus de 
veau, & faites mitonner à petit feu ; liez votre 
ragoût d’un coulis d’écreviffes. 

Mitonnez des crout°s avec de bon bouillon 
dans un plat ; dreffez les poulardes fur ie pota- 
ge, mettez un peu de coulis dans le ritz, faites= 
en un cordon autour du plat, & un petit cor- 
don tout autour des queues d’écreviffes; pañlez 
le refte du coulis & du ragoût dans un tamis fur 
le potage , & fervez chaudement, 

Potage de poulardes à la chicorée. 

Confultez au mot Pouler, l’article du potage 
de poulet à la chicorée , c’eft la même chofe. 

Paté chaud de poulardes aux trufes vertes. 

Epluchez bien & habillez proprement vos pou: 
lardes ; faites-les refaire, piquez-les de gros lard 
& de jambon; affaifonnez de fel, poivre, fines 
épices & fines herbes, perfil & ciboule hachés,. 
Pilez les foies des poulardes dans le mortier 
avec lard rapé , trufes, perfl & ciboules, fel, 
poivre , fines herbes , fines épices pour affaifon- 
nement ; farciflez-en le corps de vos poulardess 
faites une pâte compofée d’un œuf , de bon 
beurre, farine , un peu de fel. Faîtes une abaïfe 
de l’épaiffleur d’un pouce, & la mettez fur une 
feuille de papier beurrée ; mettez au fond du 
pâté un: peu de lard pilé, fel, poivre, fines 
herbes , fines épices ; arrangez-y vos poulardes, 
même affaifonnement deflus que deffous ; mettez 
des tranches de veau minces comme des frican= 
deaux, des bardes de lard & un morceau de 
beurre frais ; couvrez d’une autre abaïfle, & 
mettez cuire au four pendant cinq ou fix heu- 


res. Le pâté étant cuit , Ôtez les bardes de lard 


& les tranches de veau; dégraiflez-le, jettez 

dedans un ragoût de trufes ; ( Voyez au mot 

Trufe, la manière de le faire, ) & fervez chau- 

dement, PPT 
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L'on fert ce même pâté avec un ragoût d’hai- 

tres ou bien un ragoût d'écreviffles. ( Voyez 

fous les articles particuliers, la manière de faire 

C2s ragoûts, | | 
Päté froid de Poulardes, 

Trouflez vos poulardes proprement ; caflez= 
leur les os, piquez-les de gros lard & de jam- 
bon , affaifonnéz de fines herbes , perfil , cibou- 

le & épices ; rangez-les fur une abaïfle de pâte 
ordinaire , avec laurier ; beurre , bardes de 
lard, & lard pilé, fel, poivre, fines herbes & 
fines épices ; couvrez d’une autre abaïfle à l’or- 
dinaire, & les faites cuire deux ou trois heures, 
fuivant le degré de chaleur. 

Pour connoitre les effets que peuvent pro- 
duire les poulardes différemment apprètées , 
confultez. les articles, Alimens, Saufle, Ragout , 
Paté, Affaijonnement. | 

POULE , Gallina, femelle du Coq. C’eft un 

. oifeau d’un grand ufage parmi les alimens ; mais 
il faut pour cela choifir des poules bien nour- 
ries, tendres, jeunes & qui n’ayent point en- 
core pondu. Leur chair eff peétorale ; elle fe 
digere fac'lement ; elle produit un bon fuc ; elle 
nourrit beaucoup : elle augmente Îles efprits ; 
elle humeëte & rafraichit : elle eft très-faiutaire 
& très-convenable aux perfonnes atténuées & 
con Valefcentes. 

Elle produit tous ces bons effets, parce qu’el- 
le contient une jufte proportion de prinicipes 
huileux & falins étroitement unis & liés les uns 
aux autres. Cependant quand la poule eft vieil- 

le elle fe digere difficilement : elle eft dure, 
féche & coriafle, parce que les parties huileu- 

,fes & balfamiques ont été infenfiblement dif- 
fipées & épuifées par la fermentation conti- 

* nuelle où font fes humeurs, 

La poule convient à toute forte d'âge & de 
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tempérament : cependant fon ufage eft plus fa- 
lutaire & plus convenable aux perfonnes déli- 
Cates, & qui menent une vie oifive, qu'à ceux 
gui font forts, robuftes & accoutumés à un vio- 
lent exercice de corps, parte que ces derniers 
ont befoin d’un aliment plus folide, & qui fe 
diffipe moins facilement. 

Quelques-uns fe font imaginés que l’ufage de 
: Ja poule & du poulet caufoit la goute, parce 
qu’on croyoit fans doute que ces aniinaux étant 
fujets à la même maladie, ils pouvoient la 
communiquer à ceux qui les mangent ; mais il 
s’eniuivroit de-là que nous devrions gagner 
toutes les maladies des animaux que nous man- 
geons ; ce que l’expériénce ne paroït pas con» 
firmer. Une autre chofe poutfoit avoir donné 
occafion à cette erfeur populaire ; c’eft que 
ceux qui menerit une vie oifive, qui font gran 
de chere, & qui ne vivent que d’alimens fuc- 
culens , comme de poulets & de chapons, font 
plus fouvent attaqués de la goute que les au- 
tres ; mais on doit plutôt attribuer cette incom= 
modité à leur vie oïifive , & aux excés dans les 
plaifrs , qu’à l’ufage de ces alimens ; & combien 
verrions-nous de gouteux, fi cela étoit vrai, 
puifqu’il n’y a point aujourd'hui d’alimens plus 
familier que celui-la , en tout tems & à toutes. 
fortes de perfonnes. 

On mange ordinairement la poule bouillie, 

POULE-D'INDE. Voyez Dindon, | 

POULE ou Poulette-d’eau ; Fulica , Oïifeau 
aquatique dont le corps eft grèle , la tête pe- 
tite, les plumes de différentes couleurs, le bec 
long , noir , & un peu courbé , la queue cour« 
te & les jambes oblongues, ce qui fait qu'elle 
marche commodément dans l’eau & autour 
de l’eau pour y chercher de quoi manger. Elle 
“ne nage pas facilement comme plufieurs autres 
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oïfeaux aquatiques ; elle fe nourrit de PAL 
poiflons, de vermiffleaux , d’infeétes, de plan- 
tes ,& autres chofes qu'elle trouve dans l’eau 
où autokr de l’eau, 

Les poulettes d’eau, furtout quand elles font 
jeunes & bien grafles, font fervies fur Les meil« 
leures tables ; cependant elles ne font pas tou- 
tes également bonnes ; il y en a qui fentent le 

: Himon & le poiffon, & qui font d’un goût afflez 
défagréable ; d’autres au contraire font d’une 
faveur exquife. Cependant on peut dire en gé- 
néral que comme ces oifeaux ne vivent que 
d’alimens grofliers qu’ils trouvent autour des 
Marais , des Etangs & des Rivieres , leur chair 
eft auf chargée de fucs grofliers, & eft par 
conféquent difficile à digérer. 

Ces fucs groffiers la rendent pour-tant pro- 
pre à nourïir beaucoup, & à produire un ali- 
ment folide & convenables aux perfonnes qui 
digérent aifément ; & qut font un grand exerci- 
ce de corps. | 

POULET ; Pullus Gallinaceus ; c’eft le petit 

: de la poule. La chair du poulet a beaucoup de 
rapport avec celle de la poule , & elle eft mé- 
me encore plus délicate & plus fucculente ; c’eft 
pourquoi l’on mange ordinairement la poule 
boïüllie, & le poulet rôti. 

Le poulet doit être choifi affez jeune, parce 
qu’à mefure qu'il avance en Âge, {a chair devient 
plus féche & moins aifée à digérer. 

Le poulet eft un aliment très-falutaire & dont 
on fe fert en fanté comme en maladie ; il eft 
aifé à digérer parce que fa chair eft peu reffer- 
rée en fes parties ; il eft pectoral, hume&tant 

,& nourriflant , à caufe des parties huileufes & 
balfamiques qu’il contient en abondance. Enfin 
11 eft d’un bon fut ; parce que fes principes hui- 
eux & falins fogt dans une proportion, & dans 
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une liaifon convenable les uns aux autres, cé 
qui contribue à rendre les fucs de cet animal 
tempérés, & propres à produire des humeurs 
Jouables. 

Le poulet étarit d’une fubftance moins com- 
pade & moins grofliere que la poulé, on conçoit 
aifément pourquoi 1} eft encore moins conves 
nable que la poule , aux perfonnes laborieufes, 
accoutumées à la Atigue & qui ont befoin d’un 
aliment folide. 

On fait avec le poulet ure manière de demi- 
boüillon , que l’on nomme Eux de poule. Ce 
bouillon eft fort en ufage dans la diéte des fébri- 
citans qui mont befoin que d’un aliment léger, 
Quand on veut que cette eau de poulet ait une 
certaine vertu, on farcit le poulet de drogues 
nécefaires pour cela. 

On apprête le poulet de bien des façons dans 
les cuifines, Voici les plus ordinaires. 

Poulets à la broche. 

Quand ils font plumés & mortifiés , vuidez- 
les, faites-les refaire fur de la braife ; piquez- . 
les de menu fard; mettez-les à la broche en- 
velopés de feiilles de papier, Quand ils font 
prefque cuits, Ôtez le papier , faites-leur pren- 
dre une belle couleur, & fervez chaudement. 
On peut aufli barder les poulets gras, de même 
que les chapons & Îles poulardes. 

Poulets à l'ail, à la broche. :: 0 

Farciflez - les far l'eflomac entre chair & peau 
d'une petite farce faite avec Hard ratiflé, fei, M 
poivre, un peu de perfil haché , & un peu 
d’ail , le tout mélé enfemble, Paflez le bout 
de Fi peau dans les deux bouts des ailes ; faitess M 
les refaire à l'air du feu ; envelopez- dé de.# 
bardes de fard ; couvrez de feüilles de papier ; 
& faites cuire à la broche à petit feu. Faites 
un coulis clair de veau & de jambon. ({ Voyez 
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au mot jambon la manière de je-faire. ) Metrez- 
ÿ une goufle d'ail entiere ; dreffez ces ‘poulets 
dans un plat , le coulis par-deilus & fervez 
chaudement pour Entrée ou pour Hors-d'œuvre, 

Poulets à la ciboule , à la broche. 

Ils fe font de la même manière que les pou 
lets à l'ail, au lieu d'ail fautmettre de la ciboule, 
& les fervir de méme. | 

Poulers à l’échalotte , à la broche. 

Flambez & vuidez vos poulets ; farciffez - es 
avec leurs foies , lard rapé, perl, citoule, cham- 
pignons, une pointe d'ail. {el , poivre, quelques 
jaunes d'œufs ; faites-les cuire à la broche en- 
velopés de bardes de lard & de papier Faites” 
fuer une tranche de jambon; mouiliez-la avec 
un peu de bouillon & de coulis. Après quelques. 
bouillons , dégraiflez & paffez la faufle au tamis ; . 
mettez-y enfute environ deux pincées d’écha- 
Jote avec bon beurre & gros poivre ; faites lier la 
fauffe & fervez fous les poulets. 

Poulets a leflragon ; à la broche, 

Farciflez-les comme les précédens ; faites-les 
cuire de méme à la broche envelopés de bardes 
de lard & de papier ; mettez de l’eftragon blan- 
chi haché dans une eflence avec de bon beurre 3 
faites lier la fauffe fur le feu, & fervez avec 
mnjus de citron. 

_ Poulers a la perce-pierre, a la broche. 

Farcifez-les fur l’eflomac de la même farce 
que Îles précédens, entre chair & peau; faites- 
les refaire Iégérement dans de la graifle, & 
jes mettez cuire à la broche envelopés comme, 
les autres. Otez les groffes côtes de la perce- 
pierre ; faites-la blanchir ; mettez-la datis l’eau 
fraiche ; égouttez-la, mettez-la dans du coulis 
“ævec du bon beurre & deux anchoïis hachés s 
faites lier la faufle fans bouillir, & fervez fur 
les poulets. 
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Poulets au perf} , à la broche. 

Farciflez-les dans le corps de la même farce que 
les autres ; faites-les refaire dans de la graiffe ; 
piquez-les enfuite de trois rangs de lard de 
chaque côté des ailes & piquez le milieu avec 
du perhl. Faites-cuire à la broche ; & arrofez le 
perfil avec du fain-doux , ou du lard fondu, Met- 
tez dans une effence de jambon avec une pincée 
de perfl blanchi haché très-fin avec de bon beur- 
re ; faites-lier la faufle , preflez-y unjus de ci- 
tron &.fervez avec les poulets. 

Poulets aux fines herbes , à la broche. 

Farciffez-les {ur l’eftomac entre chair & peau, 
avec lard ratiffé , un peu de jambon bien haché; 
bañlic , perfil & ciboules hachés , fel, poivre, . 
le tout mêlé enfemble. Faites-les refaire quand 
elles font farcies , faites-les cuire À petit feu en- 
velopées de bardes de lard & de feuilles de 
papier ; dreflez - les dans un plat quand elles 
font cuites ; jettez defflus une efflence de jambon 
& fervez chaudement, 


Poulets aux fines herbes auxoïgnons , a la broche, 


* Farciflez-les fur l’eflomac entre chair & peau 
d'une farce faite avec lard ratifié , & fines her- 
bes ; faites-les refaire & les mettez cuire à 
petit feu à la broche envelopés de bardes de : 
lard & de papier, Faites un ragoüt de petits 
oignons , avec de l’efflence de jambon. Les pou- 
dets cuits , dreffez-les dans un plat, un cordon 
d'oignons autour, l’effence de jambon par-deflus, : 
& fervez chaudement pour Entrée. 

“Poulets aux fines herbes au jambon ; à la 

à broche. 

 Farciffez-les fur l'eflomac entre chair & peau 
avec lard ratiflé, perfl & ciboule hachés , un 

eu de baflic, fel & poivre , le tout mêlé 
enfemble ; faites-les cuire comme les autres à 
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la broche. Faites un ragoût de jambon. ( Voyez 
au mot Jambon, la manière dele faire.) Gar- 
nillez les poulets de tranches de jambon , le 
jus par-deffus & fervez chaudement pour Entrée, 
… Poulets aux moulférons aux fines herbes, à la 

\ broche, 
Farciflez-les fur l'effomac entre chair & peau 
de lard ratiffé, mouflerons hachés, perfl & ci- 
boules hachés , ln peu debañlic, fel & poi- 
vre , le tout bien mélé enfémble ; faites-les 
refaire & cuire comme les autres àla broche. 
Faites un ragoût de mouferons. ( Voyez au. 
mot Moufferon , la manière de le faire.) Les pou- 
lets cuits dreffez-les dans un plat , le ragoût de 
mouflérons par-deflus & fervez chaudement pour 
Entrée. | 
Poulers au jambon, à la broche. l 
Vuidez & retrouffez vos poulets fans les fi 
re blanchir ; coupez des tranches de jambon, 
une pour chaque poulet ; battez-les un peu, 
& les affaifonnez de perfil & de ciboule ha- 
chés ; détachez la peau de deflus l’eftomac des 
pouleis , pour y faire entrer entre chair & 
peau cette tranche de jambon ; blanchiffez-les 
enfuite à l'air du feu ; envelopez-les de bardes de 
lard & les metrez à la broche. Quand ils font 
cuits Otez les bardes, dreffez-les dans un plat 
‘une effence de jambon par-defus ;( Voyez au 
mot Jaméon , l'article Effence de jambon.) & 
fervez chaudement pour Entrée. 
| Poulets à la rocambole , à la broche. 
Vuidez-les, farcifez-les de leurs foies, lard 
rapé , perfil, ciboules, champignons hachés , 
deux jaunes d'œufs pour liaifon , & faites cuire 
à labroche ; mettez quelques rocamboles écra- 
fées dans une bonne effence;faites-la chauffer fans 
boüillir; dreffez vos poulets dans un plat, l'efencq 


aux rocamboies par-deflus & fervez chaudementz 
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Poulets aux choux-fleurs , à la broche. 
Farciffez-ies fur l’eflomac, comme on l’a dit; 
de lard rapé, & dans le corps de leur foie, 
Jard rapé, perfil , ciboule, championons ha- 
chés, fel, poivre, deux jaunes d'œufs pour 
liaifon ; coufez-les enfuite, faites-les revenir 
dans de la graifle, & les mettez cuire à la bro- 
che envelopés comme les autres. Faites cuire des? 
choux-fleurs dans un blanc ; dreflez les poulets 
dans un plat, les choux-fleurs autour ; mettez 
de bon beurre dans une effence avec un peu de! 
gros poivre : faites lier la fauffe fur ie feu fans: 
boüillhir, jettez fur les choux fleurs , & fervez = 
chaudement. 
Foulets aux poirtes d'aperges , à la broche. | 
Earciffez - les fur l’eftomac & dans lercorps.w 
comme les poulets aux choux-fieurs, & avec 
la même farce. Faites-les revenir & cuire de mé- 
me à la broche; coupez des pointes d'afperges! 
de la longueur de deux doigts, faites-les blan- 
chir & cuire enfuite dans du boüillon ; mettez- 
les égoutter fur un tamis, jettez - les enfuite 4 
dans une effence , & fervez fur les poulets. 
Poulets aux cardes , a la broche. 
Farcifez-les & les faites cuire comme Îles au- 
“tres à Ja broche; faites blanchir des cardons= 
d'Efpagne, faites-les cuire dans un blanc de fa- 
rine avéc boüillon, graiffe de bœuf & fel, &M 
re mettez les montans qu’à moitié de la cui 
fon. Quand ils font cuits, faites-les égoutter . 
faites-leur faire quelques boüillons dans une ef 
fence , & fervez avec les poulets. h 
Poulets aux concombres farcis, à la broche. M 
Détachez la peau de l'eftomac, Ôtez l’efto= 
mac & le défoffez ; faites une farce de cettem 
chair avec un peu de jambon , lard, une tetinon 
de veau blanchie , champignons, perl, cibou= 
le hachée, fel, poivre , fines herbes, fines épi-u, 
CS s 
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cés , quelques jaunes d'œufs, un peu de mie de 
pain trempée dans de la crême, le tout haché. 
& pilé dans le mortier ; farciflez-en vos poulets 
& ‘gardez un peu de cette farce ; arrêtez-les par 
les deux bouts, faites-les refaire : paflez une 
brochette au travers des cuiffes, & les metrez à 
la broche , envelopés de tranches de jambon & 
de veau, & de bardes de lard, des feüilles de 


_ Papier par-deffus , & faites cuire à petit feu. 


Vuidez quatre moyens concombres , remplit 
fez-les de la farce que vous avez gardée ; fa 
rinez-les par le bout, ficelez-les & les faites 
blanchir dans l’eau boïillante. Quand ils fort 
égouttés, mettez-les dans une cafferole & les 

_mouillez d’un jus de veau demi-lié qui foit ur 
peu gras, & faites mitonner à petit feu ; tirca- 
les de leur jus, faites-les mitonner dans une 
autre cafferole avec un coulis clair de veau & 
de jambon , & un peu d’effence de jambon. Les 
poulets étant cuits, drefflez-les dans un plats 
les concombres autour , le coulis par-deflus, & 
fervez chaudement, 

Poulets aux morilles farcies, à la broche. 

Vos poulets farcis de leurs foies, faites-fes 
cuire à la broche ; farciflez vos morilles d’une 
farce faire de blanc de volaille cuite + lard 
blanchi, perfik, ciboule » Champignons, fel, 
poivre, jaunes d'œufs. { Voyez l'article Morilles 

farcies ; au mot morille, ÿ Quand elles font 
remplies, farinez-en le bout : foncez une caffe- 
role de veau & de jamborm, les morilles deffus 
couvertes de bardes de lard, & faites cuire à La: 
braife à très- perit feu. Quand elles font cuites. 
‘firez-les ;. mettez da coulis dans la callerole où 
ellés ont cuit; faires bouïllir la faufe pour Lx 
dégraiffer ; paflei-la au tamis , égouttez les 
morilles, drefez les poulets dans un plat : Les 
Tome LIF, © 
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morilles autour , la fauffe par-dellus & fervea 
chaudement. 
 Poulets aux Trufes, a la broche. 
Farciffez-les fur l’eftornac entre chair & peair 
d'une farce faite avec lard ratiflé, deux trufes 
vertes pelées , lavées & hachées , perfil, cibou- 


4e hachée, un peu de baflic ; le tout bien mêlé 3 


faites pafler les deux bouts des ailes au bout de 
la peau du côté du cou , :& faites refaire. 
vos poulets ; mettez - les enfuite à la broche 
envelopés: de bardes de lard & couverts de 
papier ; faites un ragoût de trufes. ( Voyezau 
mot Trufela manière de le faire. ) Liez-le d'un 
Coulis de veau & de jambon; dreffez les pou- 


lets dans un plat, le ragoût de trufes par-deflus, 


& fervez chaudement pour Entrée. 
Poulets aux huîtres, à la broche. 
Vos poulets épluchez & vuidez , détachez Ia 


peau de la chair fur l’eftomac, Ôtez-en l’efto- 
mac & le defoflez ; faites une farce avec cette 


chair un peu de jambon, lard, tetine de veau. 
blanchie , quelques champignons , perfif & ei. 
boule hachés, fel, poivre, fines herbes, fines 
épices , quelques jaunes d'œufs , un peu de mie 
de pain trempée dans la crême, le tout haché 
& pilé dans le mortier; farciffez-en vos pou- 
lets , laiffez-y un petit trou pour mettre un pey 
de ragoût d’huîtres. ( Voyez au mot Huitre , 
la manière de le faire. ) Bouchez de la même 


“farce & arrêtez les deux bouts; paffez une bro=. 
-chette dans les deux cuifles, & les attachez à 


la broche envelopés de tranches de veau , de 
tranches de jambon & de bardes de lard , & 
recouverts d’une feüille de papier. Quand ils 
font cuits, dreffez-les dans un plat , un ragoût, 


d'huître par-deffus , & fervez chaudement. 


: Poulets aux Anchois, à la broche. 
Farcidez-les fur d'eflomac avec du lard ratifé 


bien blanc, fel , poivre ; perfil, ciboule hachée, 
& deux anchois; Îe tour mélé enfemble, paf 
fez les deux bouts des ailes dans le bout de la 
peau ; faites-les refaire à Pair du feu; embro- 
chez-les envelopés de bardes de lard & cou- 
verts d’une feüille de papier. Faites un coulis 
d’anchois, ( Voyez au mot Anchois, la manière 
de le faire. } Que le coulis foit d'un bon goût 
& qu'il ait de Ja pointe. Tenez -le fur des cen- 
: dres chaudes. Quand les poulets font cuits, 
dreffez-les proprement dans un plat, le coulis 
d'anchois par-deHus , & fervez chaudement poug 
Entrée ou pour Hors-d'œuvres. | 
la Poulets aux capres, à la broche. 
Farcifiez-les comme les poulets aux anchoïisg 
avec lardratiffé , perfil, ciboule , champignons, 
fines herbes, fl , poivre ;le tout mélé enfem- 
ble , aprètez-les comme les autres & les faites 
cuire de même, à la broche envelopés de bar= 
des de lard & couverts d’une feüille de papier 3 
mettez une poignée de câpres fines avec de 
l'efence de jambon dans une caflerole, & les 
faites mittonner à petit feu. Quand les pou« 
lets font cuits, Ôtez les bardes ; drefez-les dans 
un plat , l’eflence de jambon aux câpres par 
déflus, & férvez chaudement pour Entrée ow 
pour Hors-d'œuvre. ) 
Poulets aux écreutffes , à la broche. ; 
…_ . Détachez la peau de deffus l’eflomac; êtez 
. l'eflomac, & de la chair faites üne farce avec 
ün peu de jambon, lard, graifle de bœuf ù 
perfl ; ciboule hachée , fnes épices .. fi- 
nes ‘herbes , fel & poivre, quelçues jaunes 
d'œufs cruds, un peu de mie de pain trempée 
_ dans de fa crème; le tout bien haché & pilé 
. dans le mortier, farcillez-en vos poulets, & 
_ laifez un trou dans le milieu ; où, vous mettrez 
An ragobt d'écrevifles. (Voyez au mot Ecrevifes, 
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la manière de faire ce ragoût.) Pafñfèz enfuiteuné. 
brochette au travers des deux cuiiles , & les met- 
tez à la broche , envelopés de tranches de jam 
bon % de bardes de lard-& couverts d'une feuille 
de papier. Quand ils font cuits, dreffez-les dans 
un plat, un ragoût de queués d'écrevilles par- 
deffus, & fcrvez chaudement, 

Poulets au verjus , à la broche. 
Épluchez & vuidez vos poulets, flambez-les 
avec du papier ; farciffe:-les dans Île corps d'une 
farce faite avec leurs foies , graiffe de veau ; 
fard blanchi, fel, poivre, fines herbes , fines 
épices ; mettez en un peu entre chair & peau- 
Faites les revenir enfuite dans une caflerole 
avec beurre & lard fondu , un oignon coupé 
en deux, deux clous de girofle, un peu de 
bañlic , fel, poivre & mufcade. Quand ils font, 
refaits, mettez-les à la broche, Coupez de pe= 
tits bouquets de verjus qui ne foit point trop 
mur, avec la grappe; faites-leur changer de 
couleur dans de l’eau botillante ; égouttez-les 
enfuite ; faites mittonner un peu dans une effence 
de jambon ; ajoûtez y un peu de verjusliquide 
Quand les poulets font cuits , dretlez-les dans M 
unplat, la fauffe & le verjus en grappes def 

fus, & fervez chaudement pour Entrée. 
Poulets au jus ; à la broche. 
Détachez la peau dela chair de l’eflomac ÿ 
affaifonnez autant de bardes de lard que vous 
avez de poulets , avec fel, poivre , fines herbes; 
erfil & ciboule hackiés ; le rout bien méléen- 
femble,appliquez une barde ainf affaifonnée (ur 
leflomac de chaque poulet entre peau & chair ÿ 
faites-les refaire, & les mettez à la broche en4! 
velopés de bardes delard. Quarid ils font cuits ÿ 
drefez-les dans un plat, un jus de veau pas” 
defus , & fervez chaudement pour Entrée. à 


PHOMILR | PRONONCE 

Poulets au coulis blanc, à la broche. 
Farciflez vos poulets de leurs foies, perfil, 
ciboule ; champignons, fel, poivre , lard rapé, 
quelques jaunes d'œufs ; faites-les revenir dans 
de la graiffle , & les mettez à la broche enve- 
lopés de ilard & de papier; quan ils font 
cuits dreflez-les ‘dans un plat, un coulis ‘blarc 
par-deflus , & fervez chaudement, { Voyez aw 
mot Coulis la manière de faire le coulis blanc.) 

Poulets au verd d'office ; a la broche, 
Farciffez-les dans le corps d’une farce faite 
avec leurs foies , champignens hachés, bon 
beurre , fel, poivre , fines herbes ; quand ils 
font farcis, mettez. les mariner dans une caf. 
ferole avec beurre fondu, oignons coupés en 


franches , & tranches de citron pour qu'ils 


foient bien blancs ; quand ils ‘font marinés 


égouttez-les , couvrez-les de bardes de lard & 


les faites cuire à la broche : qu’ils foient cuits 
bien blancs. 

Faites une fauffe avec de fa poïrée cruë , du 
verdae ciboule; que vous avez & hachez grof- 
fiérement ; pilez enfuite l’un & lautre dans un 
mortier ; paflez-les dans un linge ou dans une 

‘étamine pour en tirer l'eau & le fuc que vous 
ferez bouillir dans une cafferole ; en boiillant 
il fe forme deflus une écume que vous retirez. 
Faites enfuite une fauffe comme pour les afper- 
ges, délayez-y ce verd ; dreffez vos poulets 


dansun plat, la fauffe par-deffüs, & fervez cha 


dément pour Entrée. 
Poulets farcis à la [aufle blanche hachée, à Le 
| broche. 
7 Farciflez vos pouiets entre chair & peau & 
dans le corps ; une barde fur l’eflomac , & les 
mettez à la broche envelonés de papier ; pen= 
dant qu'ils cuifent , paflez avec du beurre 


. dans une cafférole champignons ; mouferons ; 


» 
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foies gras hachés ; affaifonnez de fel, poivre; 
fines herbes, perfl, ciboules hachées, mouil- 
lez de bon bouillon ; mettez y une liaifon de 
jaunes d'œufs délayés avec dela crème ; dreffez 
Aes poulets dans un plat fans bardes & fanstpa- 
pier , une faufle hachée par-deffus , & fervez 
chaudement. ( Voyez au mot Saufe Ja manière 
de faire la faufle hachée. ) 

Poulers aux foies à la broche, 

Farciffez vos poulets fur l’eflomac entre chaif 
& peau avéc leurs foies, jambon, lard , perfil, 
ciboule: le tout bien haché, tant foit peu de 
bañlic , {el, poivre, fines herbes ,; deux jaunes 
d'œufs cruds; quand ils font farcis arrêtez la 
peau aux deux bouts des ailes, paflez-y une pé= 
tite brochette, ou bien les coufez ; paflez une 
brochette au travers des cuiffes & les attachez 
‘à Ja broche lenvelopés de bardes de lard & 
de feüilles de papier. Quand ils font cuits dref- 
fez-les dans un plat, un coulis clair de veau 
& de jambon par-deflus & fervez chaudement 
pour Entrée ou pour Hors-d'œuvre. ( Voyez 
au mot jambon la manière de faire ce coulis. } 

Poulers à la fauffe du Brochet , a la broche. 

Epluchez des poulets gras ; & les vuidez pros 
prerment ; faites une farce avec un ris de veaus 
& une tetine de veau blanchie , un peu de jam 
bon, quelques champignons ; perfl & ciboules 


hachés, tant foit peu de fines herbes ; affai= 


{onnez de poivre & de fel, un peu de fines épi« 
ées, deux à trois jaunes d'œufs cruds , la grof= 


{eur d’un œuf de mie de pain trempée dans de 


la crême ; hachez le tout enfemble , farciflez= 
en les poulets ; & les arrêtez par les deux 
bouts ; pañlez une brochette au travers des trü= 
fes, & les attachez à la broche ; envelopez-les 
debardes de lard, par-deffus des feuilles de paz 


piex ; mettez-les cuire à petit feu ; coupez pal 


- 
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étanches une livre & demie de roûelle de veau, 
avec un morceau de jambon ; garniffez le fond 
d’une cafferole avec ün oignon coupé par tran- 
ches , quelques morceaux de carotes & de 
_panais ; couvrez la cafferole & la mettez fuer 
à petit feu ; lorfqu’il eft attaché comme un jus 
de veau, méttez-ÿ un peu de lard fondu, une 
pincée de farine ; remuez le tout enfemble fept 
ou huit touts fur le fourneau; vuidez un bro= 
chet , écaillez ; Javez ,; efuyez , & le coupez 
par morceaux;mettez-le dans Ja cafferole où eff 
le coulis, faites-lui faire trois ou quatre tours 
fur le fourneau ; moüillez-le moitié jus , moi- 
tié boüillon : affaifonnez de fel, de poivre de 
_ deux ou trois clous ; tant foit peu de bafñlic, 
un peu de laurier, du perfil , deux ou trois 
ciboules entières , des champignotis, & des 
trufes coupées ; mettez-y Ja croûte de deflus 
d’un petit pain, & deux verres de vin de 
Champagne ou autre vin blañc que vous fe- 
rez bouillir; avant de l’y mettre faites miton- 
ner le tout enfefñble; étant cuit & diminué à 
propos, pañlez-Je dans une étamine ; ne faites 
que le preffer; & ne le point pañler , comme 
uh coulis ; fi la fauffe n’eft pas affez liée met- 
tez-y du coulis de veau & de jambon ; & la 
fettez fur des cendres chaudes, Les poulets 
étant cuits , tirez-les de la broche, débardez- 
des, dreffez-les proprement dans le plat que 
vous voulez fervir ; jettez la faufle du brochet 
deflus, & fervez chaudement pour Entrée ou 
Hors -d’œuvres. | L 

Poulers à la fauffe de Carpe, à la broche. 

Habillez des poulets gras ; & les farciflez de 
Ja même manière que les poulets à li faufle 
au brochet; étant farcis, paflez une brochette 
au travers des cuifles, & les attachez à la bro- 
he ; envelopez-lesid’une barde de lard & d’une 
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feuille dé papier par-deflus; mettez-les cuire à 
etit feu; étant cuits tirez-les & les débardez ; 
dreffez-les proprement dans un plat; jettez-y 
deflus une fauffe à la carpe. ( Voyez Faifan à 
la fauffe à la carpe.) 
Pouleis en hatelettes , à l1 broche. 
Dépecez de bons poulets, comme pour une 
fricaflée ; ôtez-en la peau, & les mettez dans 
une cafferole, avec lard fondu & bon beurre ; 
affaifonnez-les de fel, poivre, clous, chame 
pignons, perfil & ciboule hachée , une gouffe 
d'ail, une feuille de laurier; mettez la caile- 
role fur un fourneau pour les faire échauffer &t 
fondre le beurre ; tirez la cafferole du feu, & 
les laifez mariner pour qu'ils prennent du goût; 
puis embrochez-les dans une hatelette , & l’at- 
tachez fut une broche pour le: faire rôtir. El 
faut les arrofer avec leur affaifonnement, les 
faire cuire à feu clair & vif ; étant prefque cuits, 
pannez-les d'une mie de pain bien fine ; & 
ayant pris belle couleur, dreffez-les dans ua 
plat, & les fervez avec un petit jus deffous 
pour Entrée. 
Poulets en vilain ,; à la broche. 
Plumez trois bons poulets , vuidez-les, Ôtez- 
teur proprement le brichet de leffomac fans 
gâter la peau ; trouflez-les & les pafñfez dans du 
lard fondu; piquez-les en trois rangs fur les 
côtes feulement ; que le milieu de l’eftomac 
foit piqué de perfil ; faites-les cuire à Ja bro= 
che: étant cuits ayez un bon falpicon ; mettez- 
le dans le corps des poulets , en les ouvrant 
proprement fur l’eftomac ; en y mettant ce 
faipicon, prenez garde que la faufle ne gâte 
le perf, qui doit être beau & verd ; pour C€t 
effet en cuifant , il faut les arrofer avec du fains 
doux, & pour fermer l'ouverture qu'on y & 
faite fur l’eflomac on y .met un morceau de 
jambon 
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jambon long , comme le petit doigt, Vous les 
dreflez , & les fervez pour Entrée. 

Poulers gras au blanc manger, à la broche, 

Prenez deux ou trois poulets gras, fuivane 
Jes plats d’Entrée, que vous voulez fervir > def- 
foffez-les comme les poulardes au blanc man- 
ger , & les fervez avec un coulis, ( Voyez Poud 
dardes au blanc manger.) 

Poules gras aux perits œufs, a la broche, 

Flambez deux poulets d’égale groffeur , far< 
Ciflez-les avec leurs foies, lard rapé,perfil,cibou« 
le, champignons hachés, & liez de trois Jau= 
nes d'œufs, {el , poivre : faites-les cuire à Ja 
Eroche, envelopez de lard & de papier ; faites 
füer une tranche de jambon, mouillée avec du 
boüillon , & du coulis ; faites le boüillir , dé- 
graifez-le, & le paflez au tamis; faites durcir 
fix œufs; hachez-en les jaunes far un linge 
blanc, mettez-les dans l’eflence avec de bon 
beurre frais ; faites lier la faufle fur le feu, fans 
qu'elle boïüille, mettez-y un peu de gros poi-= 
wre & fervez deflus les poulets. 

M Poulets accompagnés, à la broche. 

Les poulets accompagnés à la broche s’aci 
Tommodent de même que les poulardes accom- 
pagnées à la broche. Voyez-y. 

Poulers aux jus de Canards, à la broche, 
- Faites cuire deux poulets à Ja broche, étant 
Cuits levez.en les ailes, Les cuifles, les reins 
& l’eflomac ; arrangez-les dans un plat, & 
les tenez chaudement. Ayez deux canards cuits 
à la broche un peu verds, ficelez-les , Jettez= 
y (el & gros poivre ; preffez les für les poulets, 
pour en avoir le jus, jus d'orange, gros pois 
vre, & fervez de bon goût. 
> Poulets mincés au Lapreau, à la broche, 

Otez l'eflomac de vos poulets, levez de 
Vos lapreaux les filets des reins; Ôtez-en les 
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flandres , mincez-les comme pour des brefcfs . 


4 


les, & les marinez à l'huile, avec toutes for- 


tes de fines herbes ; hachées , affaifonnées. 


Quand cela a pris goût, mettez dans les pour 
Jets ce qu'il en faut; rouffez-les pour les met- 
tre à la broche, & les dreffez dans un plat , 
avec une faute deflous , telle que vous vour 
drez , & fervez. 


Les cuifles de lapreau fervent à ce que lon * 


veut; Îles dindons de même , les poulets aux 

mincés de perdreaux & faifans de même. 

© poulets gras à la broche , à la fauffe au vin de 
f Champagne. 


Flamibez deux poulets d’égale groffeur, vui- Ÿ 
dez-les & les farciflez de leurs foies , lard rapés « 
perfl s ciboule ; champignons hachés; coufez-« 
Jes & les faites revenir dans de la graifle ; fais M 
tes-les cuire à la broche , envelopés de lard 8m 
de papier ; metiez fuer une tranche de jambon. 
Quand elle ef attachée, moüillez-la d'une 
demi-bouteille de vin de Champagne ; que 
vous aufez fait bouillir , & écumer auparavant, j 
faites-la botilir & réduire à un quart; pañez 
Ja fauffe & la marbrez d’un peu de coulis, en" 
viron deux cuillerées à bouche ; mettez UN 
peu de perfil blanchi & haché , que la faute 
foit d’un bon goût, & fervez deffus les pou" 


ets, 
Autre: façon. 


Faites cuire des poulets gras à la broche 


tomme ci-devant ; marquez une caferoie avec 


une tranche de veau à de jambon, oignonsss 


re] 


garotes 3; faires-ies fuer, & un peu attacher s. 


& les moinllez avec une demi-bouteille- dé 
vin de Champagne ; bouillie &e écumée , mét” 
tez-y du coulis, un peu de boüillon, un bof=, 


.quet ; faites boürllir la faufle pendant deux heu- 
res apeut feu,dépraiffez-la, & la pañlez au ta= 
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mis; étant prêt à fervir, mettez dedans 4 
beurre frais, du poivre concafé ; liez la fauffe 
fans qu’elle bouille, & fervez deffus les pou-. 
ets. 

Poulets gras à la broche , au vcrius de £Taîns. 

Flamblez & farciflez de leurs foies deux pou- 
ets; faites-les cuire à ia broche envelopés de 
Jard & de papier ; prenez du vérjus de grain, 
par grapillons, troisou quatre grains ; faites= 
F. blanchir un inftant, retirez-les dans de l’eau 
fraiche | & les mettez égoutter {ur un tamis 5 
#mettez-les enfuite dans une bonne eflence , 
avec de bon beurre. Quand vous êtes prét à 
Æervir, faites lier la faufle fur Le feu, & fervez 
deflus les Poulets. 

Poulets à labroche, à la ravizote. 

Fiambez deux poulets cras d'égale groffeur, 
farciflez-les avec leurs foies , lard rapé , per- 
fil, ciboules, champignons, une pointe d'ail, 
fl, poivre; Jiez de deux Jaunes d'œufs ; 
faites blanchir du baume, de l'efltagon ; hachez. 
ls avec de la civette, pimprenelle, cerfeuil ; 
que le tout foit haché très-fin : mettez de cha, 
que forte fuivant leur force » que le tout en- 
femble fafle deux pincées : merrez-les dans une 
bonne effence claire » ayez de bon beurre , un 
Jus de citron, fel, gros poivre ; faites lier. Ja 
faufe fans qu'elle boüille, & fervez deffous les 
poulets. 

Poules robins, à la broche, k 
 Flambez & vuidez deux petits poulets gras 
d'épale groffeur ; ôtez les os de l'eflomac ; 
détachez la peau de Ja chair avec les doiots,; 
mettez-y partout du fard rapé avec beaucoup 
de trufes hachées comme en poufliere , un 
peu de fel, gros poivre. Quand ils font farcis 
dans le corps & deffous la peau, ficelezles, & 
trouffez les pates en long; faites les refaire avec" 
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du beurre, & cuire à Îa broche, envelopés 
de lard & de papier; prenez des trufes hachées, 
faites-les cuire avec une tranche de jambon , 
un bouquet, un demi-verre de vin de Cham- 
‘pagne , un peu de réduction , une cuillerée de 
coulis, Quand la fauffe eft cuite & de bon goût, 
on ôte le bouquet & le jambon , & on fert 
deflus les poulets. 

Poules gras à la broche, à P Anzloife, 

On fait des poulets gras à l’angloife de fa 
même manière que les poulardes à Ja broche 
à Jangloife, & on les fert de même. ( Voyez 
Poulardes à la broche à l’angloife.) CRRESS 

Poulets à Pangloie, à labroche, d’une autre 

manière. 

Plumez & vuidez des poulets ; farcifez - les 
de beurre , affaifonnez de fel, fines hérbes , per- 
fl, & ciboules hachées, entre la peau &' la 
chair ; meitez-les à la broche & en cuifant fa. 
rinez-les » enforte qu'il fe fafe comme une 
pâte; étant cuits poudrez-les de chapelure deu 
pain féchée ,;mife en poudre & paflée au tamis 
faites - leur prendre quelques tours de broche 
pour leur donner couleur ; faites une faufe de 
ciboulete ou d’échalotte au jus; drefez les, 
poulets dans un plat avec le fauffe & les fervezs 

Poulers gras 4 l Allemande, à la broche. | 

Farcifez de leurs foies deux poulets gras dé. 
gale grofeur ; faites-les cuire à la broche, en 
elopés de lard & de papier ; fervez-les avees 
une faufe 3 l'Allemande. Vous prenez deux, 
Mojes gras que VOUS faites blanchir ; hachez-les, 
avec capres, anchois ; perf blanchi; mettez 
4: tout fèhe tres-fin dans une cafferole , avec 
au beurre frais, une bonne efence claire , le 
jus d'un citron, fel, gros poivre ; faites lier la 
fautle, fur le feu, fans qu'elle bouille, qu’elle 


A 


oi d’un bon goût , & fervez dellus les poulets. 
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Poulets à la Choi[y , à la broche. # 
Faites blañchir deux foies gras, coupez en 

dez des trufés, des petits oignons blancs cuits 
à moitié; faites mariner le tout avec de l'huile 
fine, & toutes fortes de fines herbes hachées , 
fel, gros poivre ; prenez deux poulets à ja KRei- 
ne, flambez-les , défléchez l’eftomac, remplif- 
fez-les de ce que vous avez mariné , trouflec- 
les & les faites refaire avec du beurre ; faites- 
les enfüite cuire à la broche envelopés de lard 
& de papier. Quand fs font cuits à propos y 
férvez deffous une fauffe à l'Efpagnole. 
Poulers à la Danzic, à la broche. 
Flarnbez , vuidez & farciflez de leurs fotes 
deux poulers à ia Reine ; faites-les refaire dans 
du beurre & cuire à la broche , envelopés de 
lard & du papier; quand ïls font cuits à pro= 
pos fervez-les avec un ragoût fait de cette 
façon ; feites blanchir & cuire avec du bouil- 
* Jon des carotes , panaïs, petits oignons blancs, 
pañlez des champignons coupés en dés avec 
des trufes , un morceau de beurre, un bou-. 
quet, une tranche de jambon , moüillez avec 
un verre de vin de Champagne , un peu de 
téduétion du boüillon ; faites bouillir le ra- 
goût à petit feu, & le dégraïflez ; quand il eft 
euit, la faufle réduite à propos, Ôtez le boue 
quet, & le jambon , niettez dedans les cärotes, 
panais, petits oignons, olives, cornichons 
blanchis ; affaifonnez le ragoüt , de bon goût 

- & fervez autour des poulets. 

_ Poulets à la Cracovie , à la broche. 

Épluchez, vuidez , piquez de moyen lard ; 
moitié anchois, & moitié lard des poulets de 
grain; le tout bien affaifonné de fines épices & 
fines herbes ; faites une petite farce, compofée 
du foie des poulets, lard blanchi, trufes ver- 
tes, fines herbes ; fines épices, deux jaunes 
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d'œufs, le tout bien haché , & de bon goût: 
Empliflez les poulets, mettez-les cuire à la bro- 
che: étant plus qu'à moitié euits, ayez une 
pelle rouge , fur laquelle vous mettrez des bar- 
des de lard, laiffez dégoutter fur les poulets 5 
prenez garde qu'ils ne noirciflent; fervez-les 
avec une rémolade chaude, € 
Poulets rouges ; ou à la Bavaroife à la broche. 
Plumez & vuidez trois bons pouletsifaites euire' 
un cent d'écrevifles dans l’eau. ( Voyez à Ecre- 
vifles de quelle façon fe fait ce ragoût. ) Etant 
froid détachez la peau des poulets avec les 
“ doigts le plus adroïtement que vous pourrez + 
fans la percer; prenez du beurre d’écreviffes,;ma- 
niez-le pour en mettre entre cuir & chair au- 
tour des poulets; mettez-en aufli dans le corps; 
& les frotez de ce qui vous refte de beurre’ 
d'écrevifles ; bardez-les, & les envelopez de « 
papier, & les faites cuire à la broche : étant » 
cuits, tirez-les .& les débardez ; dreffez-les dans 
un plat, &lés fervez avecun ragoût dechampi- 
gnons, queues & œufs d’écrevifles à l’eflence de: 
jambon , & jus de citron pour Entrée. | 
Poulets gras a l'Efpagnole , à la broche. 
Farciffez À leurs foies deux poulets d'égale" 
groffeur ; faites-les cuire à ja broche, envelopés 
de lard & de papier, & les fervez à l’Efpa= 
gnole. ( Voyez Sauffe a l'Efpagnole.) à 0 
Poulets à la Génoife , à la broche. if 
. Habillez deux poulets gras; faites une farce de’ 
foies gras, lard rapé , fines herbes , fel & poi-" 
vre, que vous mettrez dans le corps des pou- 
lets ; pañlez-les dans du lard fondu ; étant paf 
{és , laïffez-les refroidir; piquez-les de perfil ; 
& les mettez cuire à la broche ; arrofez-legn 
de fain-doux , pour que le perfil foit bien verdÿn 
étant cuits, dreflez-les dans un plat, & Les fervez 
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fvec une effence de jambon deffous pour En- 
. fréé. ; te ; 
" Powlets à la Hollandoife, à la broche. 
_ Farciflez de leurs foies deux poulets gras ; 
& les faites cuire à la broches prenez trois pains 
de beurre de Vambre, ou la même quantité 
d'autre excellent beurre ; maniez-en une partie 
avec de la farine, mettez avec de bon boüil- 
Jon une borine pincée de perfl blanchi haché ;: 
uu jus de citron, du fel & gros poivre; faites 
lier la fauffe & fervez fur les poulets. 
| Powlets à l’Isalienne , à la broche. 
_ Après avoir plumé , vuidé & troufié les pou- 
Jets, on les farcit d’une bonne farce , & oriles 
net cuire à la broche avec une barde de lard 
fur l’eflomac. Pendant qu'ils cuifenr ; on fait 
ün ragoût de trufés, moufferons & champi- 
gnons, qu'on pafle à l'huile , & qu'on moiul- 
le d’un bon verre de vin. On y met des capres 
& un anchois; quand le ragobt eft cuit on 
ôte l’huile le plus qu'on peut : on y met un 
coulis de veau & de jambon pour lier le ragoûts; 
les poulets étant cuits, on les dreffé dans ur 
plat avec le ragoût par-deflus, & on les fert. 
Poules à l'Ivernoife, à la broche. 
* Vous avez des poulets cuits à la broche à 
Tordinaire , que vous dreflez dans leur plar, & 
Vous avez un ragoût de panais , Carotes, cham- 
. pignons, trufes , petits oignons , olives ; corni= 
Chons ; faites cuire ces racines dans du boüil- 
fon';-étant cuites , retirez-les, fervez du boüil- 
on lié d’une effence de jambon légére , vin dé 
Champagne en réduttion ; jettez le tout en- 
femble & mafquez les poulets. | 
»  Poulets à la faufle du Roi, ow au citron ; à la 
à broche. 
Farciflez deux poulets dans le corps d’une 
bonne, farce de chejr de lapins & foies, lard, 


Piv 
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graiffe de veau & de bœuf blanchisi, capres 
& ancheis ,-le tout affaifonné de fel, peivre ÿ * 
fines herbes & fines épices ; pañlez enfuite les 
poulets dans une cafferole avec beurre & lard 
fondu ; étant refaits tirez-les de la cafferole ; 
& les laifez refroidir ; bardez-les & les faites 
cuire à la broche ; faites une faufle avec du 
jus, coulis, du beurre , poivre concaffé , fel , 
mufcade, & un citron pelé & coupé par tran- 
ches ; les poulets étant cuits, tirez-les de tæ 
broche , dreflez-les dans un plat, jettez votre 
faufle deffus, & fervez pour Entrée, Il ne faut 
point que la faufe boiile. 
Poulers gras à la Reine;au beurre,a la broche. 
Flambez , vuidez , & farciffez d’une far 
fine trois petits poulets à la Reine ; prenez du : 
blanc de volaiile cuite à la broche, hachez-le 
très-fin , mertez-les avec du lard gapé , perfil s 
ciboule ; champignons hachés, fel, poivrez 
Jiez de quatre jaunes d'œufs; farciffez le corps 
des poulets; coufez-les, faites-les refaire dans 
de la graiffe, & les faites cuire, à petit feu à 
la broche , envelopés de lard & de papier 3 
ayez une bonne efflence , & y-mettez dedans 
un bon morceau de beurre un peu de gros " 
poivre ; la moitié d’un jus de citron ; faites M 
lier la fauffe , fans qu'elle boüille , & fervez 
deflus les poulets. | 
Peulers à la broche , à la Reine, à la chia. 
Farciflez de leurs foies deux poulets à {à « 
Reine, perñl, ciboule, chamyignons , fel, poii » 
vre , lard rapé liés de jaunes d'œufs; laiffez 
les pates aux poulets ; quand ils font farcis fice- 
lez-les ; faites-les revenir dans de la graife j M 
&.les faites cuire à la broche , envelopés des 
Jard & de papier, & les fervez avec un ragoût « 
à la chia; prenez de la chia .& la coupez par | 
tranches, mettez-la dans de leau boüillantes | 


\ à 
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ne Ia laiffez point bouillir, & la mettez en- 
fuite dans de l’eau fraîche ; retirez-la & la faite 
égoutter, Vous avez une bonne effence ; faites- 

Ta chauffer dedans, fans qu'elle bouille, & 
fervez deffus les poulets. 

Poulers pannnés à la Sultanne , à la broche. 
_Élambez, vuidez & farcifflez de leurs foies 
deux poulets à la Reine, joignez-y lard rapé, 

erfil , ciboules , champignons, deux rocam- 
APE , le tout haché très-fin, (el, gros poivre ; 
faites revenir les poulets fur le feu avec du 
beurre , une feuille de laurier ; faites-les cuire 
à la broche envelopéside lard & de papier. 
Quand ils font prefque cuits , ôtez le papier 
& le lard , arrofez-les avec le beurre où vous 
les ayez paflés ; pannez-les de belle couleur, 
& les fervez avec une fauffe à la Sultane. 
Poulets en fricaffée, au vin de Champagne. 
Vuidez & ôtez Ja peau de vos poulets; cou- 
pez les pates au-deffus du joint , & les petits 
bouts des aïles; levez les cuifles; donnez un 
coup de couteau, qui cafle l'os du bout du 
pilon de la cuiffe, &'en Ôôtez l'os ; mettez Ja 
cuiffle dans de l’eau ; leyezles ailes & l’eftomac. 
. Nettoyez le refte de la carcañfle , en coupane 
tout le tour; lavez Îes poulets en deux ou 
trois eaux , & les faites blanchir fur un four- 
feau ; étant blanchis, mettez-les dans de l’eau 
froide, & les nettoyez proprement fur un tamis 
ou fur un plat ; mettez-les dans une caflerole 
avec un peu de lard fondu, & un morceau de 
beurre & un bouquet , un oignon piqué de 
deux outrois clous, de petits champignons , 
quelques trufes coupées par tranches, &des crêtes 
_ Affaïfonnées de fel & de poivre. Paffez letout 
enfemble fur le fourneau ; étant pafñlé, poudrez- 
le d'un peu de farine, & faites faire deux ou 
trois tours fur le fourneau & le moüillez d'un 
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peu de boüillon ; faites bouillir deux verres d& 
vin de Champagne ; mettez-les dans la fris 
caffée ; faites cuire à petit feu ; délayez trois à 
quatre jaunes d'œufs ; d’un peu de jus de veau, 
avec un peu de perfl haché; la fricaflée étant 
cuite & diminuée à propos, liez-la de la liaifon 


que vous avez preparée d'œufs & de jus de: 


veau. Etant liée 3 propos, voyez fi elle eft de’ 
bon goût ; dreflez-la proprement, & la fervez 
chaudement pour Entrée, ou pour Hors-d’œu- 
Vre. 

Poulets en fricaffée. 

Coupezles poulets de la même manière que’ 
les poulets ci-deffus ; lavez-les & les faites blan- 
chir fur le fourneau ; étant blanchis , mettez- 
les dans de l’eau froide, &les mettez égoutter 
fur un tamis ou fur un plat ; paflez-les enfuite 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu, 
& de beurre frais , & un bouquet de fines her- 
bes, un oignon piqué de clous , des crêtes s- 
ris de veau, champignons & quelques trufes ; 
affaifonnez de fel & de poivre ; mettez-yun 
peu de farine, & lui faites faire deux ou trois 
tours fur ie fourneau ; moütllez moitié boule 
lon & moitié eau ; laiflez cuire à petit feu ; 
faites une lidifon de trois ou quatre jaunes: 
d'œufs, avec de la crème de lait, & la dé- 


Le: 


layez bien ; mettez-y un peu de perfl haché." 
La fricaflée étant cuite & diminuée à propos 


Lez-la fur le fourneau , avec la liaifon que vous: 
avez prepare d'œufs & de crême. Etant liée s 
voyez fi elle eft de bon goût, & la dreffez 
promptement dans le plat que vous voulez fervir;: 
& fervez chaudement pour Entrée & Hors- 
d'œuvres. ‘ 

Quand on veut la fervir au verjus, on fait: 


la liaifon au lieu de crème on y mer dw 


Verjus. 
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Poulets en fricalée, à la Provençale. 
Plumez & vuidez vos poulets ; coupez-les à 
l'ordinaire ; mettez-les un _peu tremper dans de 
: l’eau fraiche , & les faites égoutter. Mettez dans 
une cafferole de bonne huile d'olives avec au- 
tant de bon beurre, champignons , un paquet 
de perfil , ciboules, trois clous de girofle, 
une demi-feüille, de laurier ,une goufle d'ail, 
un peu de thim & de baflic; pafez les poulets 
: dedans avec fel & poivre ; étant pañlés pou- 
drez-les de farine, & les mouillez d’eau bouil- 
Jante ; laiflez-les cuire. Quand ils le feront, 
liez la fauffe de trois jaunes d'œufs qu’on dé- 
laye avec un peu de fauffe de la fricafiée ; 
mettez-y un peu de mufcade, & une bonne 
poignée de perfl haché très-menu , enforte que 
cela rende la fricaflée verre. Etant 4e bon goût, 
dreffez-la dans un plat, & férvez avec un jus 
de citron pour Entrée. 
Fricallée de poulets à la crême, aux moufferons. 
Accommodez vos poulets, comme ci-devant, 
 mettez-les dans une cafferole, avec bon beurte, 
.fel , un bouquet, des moufférons. Etouffez-les 
fur des cendres chaudes, L'eau des moufferons ; 
Je beurre & le jus de poulets fuffifent pour les 
- faire cuire. Pour les finir, mettez-y un dermi- 
fetier de créme avec la moitié d’un pain de 
beurre manié, point de vinaigre , nirien de femn- 
blable. 
. Poulets en fricaflée ; aux petits pois. ÿ 
Otez la peau d’un bon poulet; levez-en les’ 
membres ; parez l’abbatis ; mettez le tout dans 
l’eau , faites-le dégorger & le pañlez après l’a- 
voir égoutté , avec un bon morceau de beurre, 
un bouquet ; un litron de petits pois fins ; 
fingez -les & les moillez de boïillon ; quand | 
ils font cuits  liez-les avec de la crème ;: & AA 
jaunes d'œufs, 
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Une autre fois fi on veut les fervir auroux; 
après les avoir fingés légérement, on y met 
du jus & du bouillon ,; on les lie de coulis fans les 


dégraifler. On y peut mettre gros comme une « 


noix de fucre. 
Giblote de poulers, 


Vos poulets épluchés, refaits & trouffés em 
poule, coupez-les en quatre, ; pañlez-les fur le M 


feu avec leurs abbatis, un bouquet & de petits 
oignons blancs; fingez-les , mouillez-les avec « 
du jus de veau & du vin de Champagne. « 


Faites cuire à petit feu , dégraifez un blanc 

de veau en finiffant , quelques câpres , la moi- 

tié d’un anchois bien haché, & fervez, 
Giblote de poulers aux trufes. 


Faites-la comme la précédente , excepté 


qu’au lieu d’anchois, vous y mettez des trufes, 
Elle fe fait de même aux morilles. 
Poulers à lAngloife. 


Farciffez le corps de vos poulets comme Les 
poulets à l’Angloïfe, à la broche ; Trouflez-les 
& les liez d'une ficelle , pour que la farcene! 


forte point ; enfuite , faites-les cuire pro- 


prement dans l’eau boüillante avec deux ou trois“ 
joies, évitant de les faire trop cuire. Faites” 


une faufle blanche avec de bon beurre, une 


poignée de perfil blanchi & haché ; écrafez” 


les foies bouillis dans la faufle avec quatre 


jaunes d'œufs durs hachés ; affaïfonnez de fel, 


poivre concaflé & mufcade ; ajoûtez-y un peu 
de capres , & anchois hachés , un peu de fines 


herbes & une échalote ; liez d'un peu de cou-« 


Vis ; dreffez . les poulets dans un plat ; mettez 


la faufle deffus, & férvez avec un jus de ci-" 
tron,ou un filet de vinaigre , pour Entré 


Poulets a la Barbarte. 


Trouflez des poulets de grain, & les battez” 
avec le rouleau pour leur caffer les os, Faites 


P GUESS PO UL 184 
une farce fine bien affaifonnée pour mettre de- 
dans le corps des poulets. Faites-les cuire dans 
du lait , avec toutés fortes d'herbes fines & 
bon affoifonnement. Il neles faut mettre dans 
le lait que quand ils bouillent ; & quand ils font 
bien cuits on les retire, on les panne, on 
Jes fait griller fur la braile, & on les fertavec 
une rémolade. 

« Poules depecés & frirs. 

Vuidez & coupez trois bons poulets en fix 
morceaux pour les mariner, Faites fondte dans 
une caflerole un peu de fard rapé & du beurre 
frais ; mettez-y des champignons, perfl, ci= 
boules , échalotes , fines herbes, fel » poivre & 
mufcade. Mettez dedans les morceaux de poulets 
avec une ttanche de jambon & les faites cuire 
feu deffus & deffous, & bien couverts. Quand 
les poulets feront cuits, tirez-les & les faites 
égourter ; trempez-les enfuite dans des œufs 
battus, & les pannez d’une mie de pain bien 
blanche, & les faites frire dans du fain-doux : 
étant frits de belle couleur , tirez-les & les laifez 
_égoutter,pour les fervir avec perfil frit en Entrée. 

Poulers en ragoûr. 

Coupez par. moisié des poulets mortifés ÿ 
lardez-les de gros lard & les pañflez au roux dans 
la cafferole , avec lard fondu, bon beurre , un 

peu de farine frite, Cela fait, mettez un peu 
de bon boutilon, un bouquet de fines herbes, des 
ghampignons, des trufes, & autre chofe de cette 
nature , {el , poivre, le tout accompagné de bon 
goût. Enfuite laiffez «le cuire fer le fourneau. 
Étant bien cuit, & la faufleliée, comme il 
faut , dreflez vos poulets dans un plat, & les 
ferzez pour Entrée, garnis de foies gras rôtis ou 
de perñl fuit. 
Poulets communs à la poële 
Flambez deux poulets, vuidez les , &les ap-. 


182 DOS P'OU: 


platifez avec un couperet, Foncez une cafle< 


role de veau & de jambon , faites fon- 
dre du lard, pañlez-le au tamis ; mettez de- 
dans, perfil , ciboule , champignons hachés ; 
faites-les revenir fur le feu ; mettez ces poulets 
enfuite dans la caflerole ; foncez de veau & 
de jambon , l’eflomac en deffous , le lard & 
les fines herbes deflus. Couvrez de bardes de. 
lard , & faites cuire à petit feu à la braile ; 
Quand ils feront cuits vous retirerez les poulets ; 
mettez du coulis dans la caflerole , & a met- 


tez bouillir fur un fourneau; dégraiflez-le ; quand . 


la faufle eft bien dégraifflée, paflez-la au tamis, 
& fervez fur les poulets avec un jus de citron. 
Filets de poulets à la Grammornr. 
Flambez deux poulets gras ; levez-en les ailes 


& le blanc à crud ; mincez-les comme des: 


brefolles ;{ fervez - vous des cuifles pour ‘faire 
une Entrée, Faites mariner les filets avec de l’hui- 
le, perfl, ciboule, champignons hachés , fe}, 
gros poivre. Faites fix petites caiffes de papier, 


mettez dedans les filets avec leur marinade, « 


Faites-les cuire entre deux plats , feu deffus & 
deffous Quand ils font cuirs, égouttez-les de 
Jleur graifle ; mettez dans chaque euiffleune cuil 
lerée de faufle au vin de Champagne, 
' Poules à la braïle, 

Epluchez & vuidez proprement des poulets 
gras ; trouflez-les & les faites refaire ; piquez- 


) 


É 


les de gros lard affaifonné , & de lardons der 


jambon. Etant piqués , ficelez-les ; garnifiez 
le fond d’une petite marmite de bardes de lard 


& de tranches de bœuf battues, & du méme. 


affaifonnement que les autres braifes ; arrangezu 


- 


les poulets dans la marmite l’eftomac en-deffous 


& les affaifonnez deffus comme defflous; couvrez- 
les de tranches de bœuf, de bardes de lard; 
fermez la marmite de fon couvercle , & les 


|; 
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æettez cuire feu deffus & defous. Faîtes un 
ragoût de ris de veau coupé en morceaux , de 
crêtes, de lard fondu, d’un bouquet, de cham- 
pignons , de trufes coupées par tranches. Affai_ 
fonnez de fel, de poivre ; moiillez de jus 5 
quand ileft cuit, tirez les poulets de la mar- 
mite , faites-les égoutter , &les mettez dans la 
Cafférole , oueft le ragoût. Lorfqu'on eft prêt à. 
Lervir,tirez les poulets, & deficelez pour les dreffer 
proprement dans le plat que vous voulez fervir.Si 
le ragoût eft de bon goût & bien dégraifé, 
jettez-le fur les poulets, & les fervez chaudement 
pour Entrée. | 
_ On fert les poulets à la braife avec un ra- 
goût d’écreviffes. Voyez Ecreviffes. Une autre fois 
avec un ragoût d'huitres, voyez Huitres. Onen 
peut fervir avec un ragoët de moules ; voyez 

Moules, & avec toutes fortes de ragoûts de lé- 
gumes ; voyez fous leurs articles particuliers. 

Poulers gras au parmefan, 

Vuidez & trouflez, comme pour boüillir, deux 
bons poulets gras ; farciffez-les dans le corps & 
æntre cuir & chair, d'une bonne farce bien af- 
faifonnée ; foncez une cafflerole de bardes de 
lard , de jambon & de tranches de veau bat- 
tues ; mettez vos poulets deflus ; affaifonnez de 
del, poivre, fines herbes, & fines épices, & 
les couvrez comme deffous ; fermez la cafferole 
de fon couvercle, & les faites cuire douce- 
ment à la braife, feu deflus & deffous, fans les 
“moiiller. Etant cuits, tirez les, & les dreffez 
dans un plat ; arrofez.les du jus dela braife, 
& les poudrez bien de parmefanrapé ; faites- 
leur prendre couleur au four , ou fous un cou- 

wercle , & les fervez avec une ravigote froide 
du effence de jambon deffous pour Entrée, 

© Poulets gras en matelote. + 
Flambez , vuidez & coupez en quatre deux 
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poulets gras ; faites-les cuire dans une braife avec 
boiüllon,racines,oïgnons, un bouquet, une pointe 
d'ail, fel, & poivre. Quand ils font cuits, re- 
tirez-les de leur braïfe, & les fervez avec unra- 


goût de panais & de carotes. 


Poulets aux poires, D. 


gras , ne laiflez que les pates ; prenez un ri 
de veau blanchi, du jambon crud, du lard, 
des champignons; maniez le tout avec du lard 


2 


Flambez , & defoffez à fort fait deux poulets 


rapé, toutes fortes de fines herbes hachées ;. 


afaifonnez de fel, gros poivre; mettez de ee 
_ falpicon, fur chaque moitié de poulets, don- 
nez-leur la forme d’une poire , la pate du 
poulet fert de queue, en la coupant par la 
moitié. Ficelez-les pour les tenir en état ; fai- 
tes-les cuire dans une bonne braile , foncez 
de tranches de veau. Envelopez chaque poire 
de bardes de lard, Moüillez de boüillon, ajoû- 


tez un verre de vin de Champagne, tranches « 


de citron, fel, un bouquet, poivre ; faites cuire à w 
petit feu ; quand les poulets font cuits retirez= 


lest; prenez garde de les rompre ; pañlez la braife 


au tamis ; dégraiflez - la, faites-la réduire furu 


le feu ; mettez y un peu de coulis. Goutez fi 


elle eft de bon got, & fervez deflus Les pous) 


lets, LA 
Poulets à la Baubour. 


Levez les ailes &les blancs de vos poulets 5 
À crud; mincez comme pour faire des bres… 


folles ; mettez-les mariner À l'huile avec fines. 
herbes hachées. Faites Gx cils en entier de 


apier : humectez d’huile par-tout; mettez VOS 4 


lets dedans, & les mettez cuire entre deux 


plats , feu defus & deflous. Etant cuits s 


mettez dans chaque caifle une cuillerée de faute 


jla carpe, & ferveze 


s 


Poulets 
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D... | Peulets à caracalacat. 
Defoflez des poulets gras , & les empliflez 
sde trufes ; foies gras & petits oignons Cuits ; 
fétant farcis , palez-les à l'huile &-citron » 
 faires-les griller dans une cuiffe de papier huilé 
avec des bardes de lard deffus & deffous, pour 
"qu'ils foient blancs. Etant cuits fervez les avec 
une fauffe perlée, ou autre faufe piquante. 
%- Poulers à la roulette aux écreviffes. 
. Flambez deux moyens poulets gras; fendez-lew 
par le dos pour les defoffer à forfait; rempliflez= 
Jes Jun falpicon;coupezen dés,lard,;champignons,. 
jambon, le tout manié , avec du lard rapé , fines: 
herbes hachées ;. affaifonnez de fel > SrOs poi-- 
-vre ; rempliflez - en les poulets ; coufez-les & 
les arrondiffez |, comme une boule ;: envelopez 
les de bardes de lard & de morceaux.d’éta= 
mine ; faites-les cuire dans une bonne braife 
_ bien noutrie , à petit feu. Quand ifs font cuits: 
 retiréz-les de l’étamine ; Otez les bardes de 
lard , les ficelles après les avoir efluyez- de: 
leur braife ; fervez-les avec un ragoût. aux: 
queucs & coulis d’écrevifles, à 
Poulers mignons aux cornichons: | 
Flambez, vuidez & defoffez entiérement trois: 
bons petits poulets gras ; remplifez-les d'üne: 
bonne farce hachée , du.bfanc de volaille cuite, 
_pilez de la tétine de veau & lard blanchi ; mets 
tez avec perfl, ciboules, champignons pilez: 
Me tout enfémble ; mettez de la mie de pain defe 
féchée dans de la crême,, fel, poivre, & liez. 
de cing jaunes d'œufs ; mettez Ja’ farce: dans: 
es poulets ; arrondiffez les ; coufez-les que: 
les pates & les ailes tiennent enfemble, pour 
que les poulets foient ronde. Envelopez chaque: 
poulet avec des bardes de lard , & d’un mor 
-Geau d'étamine bien ficelée ; fatesles cuire 
dans une braife avec du boillon, (el, poivre » 
Tone IL, Q: 
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un bouquet, racines, oignons, girofle. Quatf 

äls font cuits, retirez-les de la braife ; Ôôtez l’é- 

tamine , la barde de lard, & la ficelle avec. 
quoi ils font coufus ; effuyez-les avec un linge 
blanc un peu fort ; pour en faire fortir la graifles. 
Prenez garde de les rompre , & fervez autaur 

un ragoût de cornichons. 


Poulets à la Sicilienne. 


Habillez des poulets gras & les defoffez pro rit 
ptement 3 piquez - les de gros lard , & les 
mettez cuire À Ja braife, ou à la cendres 
Quand ils font cuits, fervez-les à la ciboulette’ 
frifée aujus de veau. On peut auffi mettre dés 
épinars deffous à l’allemande , ou bien des 
pointes d’afperges au gros poivre » où bien de 
Vofilleaux petits œufs. I] faut que les pou 
Jets foient cuits & de bon goût. 


Poulets accompagnés: 


Les poulets pras ccomipagnés fe font de f# 
même manière que les poulardes accompagnées 
Voyez Poulardes acconipagnées. 

Pouleis à la Romaine. 

Flambez ; vuidez deux moyens poulets grasis! 
trouffez les pates en dedans ; bardez-les enfuii 
re de gros lard & jambon ; faites-les refaire & 
raforer avec du lard fondu. Foncezune cafferols 
de tranches de veau, couvrez de bardes de 


lard ; faites-les fuerune demi-heure , & moüils 
Lez avec un verre de vin de Champagne ; af 
faifonnez de fel, gros poivre, un bouquets 
faites-les cuire à petit feu ; quand ils font cuits 
dreffez - les dans le plat que vous devez ferviri 
pañez la fauffe de leur cuiflon , & la dégraiffez ? 
prefléz-y un jus de citron ; & fervez deflus les 
poulets. | 


Poulers aux œufs, à la Barbarine, 

Faites refaire dans l'huile deux poulets gras 
aux œufs; efuyez-les & les jaiffez refroidir : 
| ayez des tranches de trufes, de foies gras, des. 

petit lard cuit aux trois quarts, des filets d’oi- 
gnons ; pañlez un peu dans du beurre ou dans: 
du lard fondu le tout affaifonné de fel, poi- 
vre, bafilic, perfl, ciboule , lard rapé.& deux: 
jaunes d'œufs ; levez les cuifles & les ailes de’ 

vos poulets & y mettez de cette farce, le refte’ 
| dans le corps, coupé en petits dés, avec une’ 
farce de moëlle de bœuf, foies gras & trufes: 
hachées. Faites reprendre à vos poulets leur’ 
‘premiere figure , enveloppez-les de bardes de’ 
lard & de papier battu , & les faites cuire à la: 
broche, ÿ vide 

Pour la faufle foncez une petite marmite de‘ 
tranches d'oignons ; zefks de carotes & de pa- 
«hais , deux bardes de lard, quelques mor 
ceaux de roüelle de veau , un poulet cou- 
péen quatre , avec fel , poivre, clous ;-un peu: 
de bafilic, quelques racines de perfil , une cuil-- 
lerée d'huile, un peti de boüillon ; la marmite: 
bien bouchée , faites füer-fur des cendres.chau- 
des pendant deuxiheures ; paflez Je’ jus au ta-- 
mis & dégraiflez ; mettez-y de bon beurre mas- 
| «nié avec un peu .de.farine, qüelques échalotes: 
| “hachées & blanchies dans du boüillon.; que la: 
|  fäuffe ait un peu de confiflance .:& fervez fous: 
| vos poulets pour Entrée. 

} Poulets au Waffrefriche.- 

. Coupez vos poulets par membres ou par” 
‘quartiers ; faites-les revenir .dans du boiillon &: 
in morceau de beurte; foncez une cafferole de 
bardes légeres de lard; mettez-y de ja racine’ 
de perfl bien épluchée & blanehie. quelques: 
paquets de perfil verd ; arrahgez vos poulets: 
gellus, recouvrez de bardes de veau , un bou 


Quÿ 
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‘quet , une tranche de jambon, fel, poivre ÿ. 
fe tes fuer pendant une demi-heure; moüil- 
lez de quinteflence ou reftaurant, & achevez 
de faire cuire : dreffez vos poulets fur un plats. 
‘enfuite la racine & les paquets de perfil; faites 
réduire la cuiflon au point d’une faufle, jettez= 
la fur vos poulets , & fervez pour Entrée. 
Poulets au verd-pré, 
| Couper-les en quatre, faites-les cuire datfÿ 
des bardes de lard’, fur des cendres chaudes s 
égouttez & fervez deflus une faufle au verd= 
pré, (Voyez au mot Sauffe.) 
Poulers à la veflale. | 

Farciflez - les, trouffez-les en dindonneau# 
œuits à la broche avec une farce fondant dans 
‘le corps ; quand'ls font cuits, fervez deffous une 
fauffe à la veftale. (Voyez au mot Saufje. ) 

Poulets fourés. 

Ce font depetits pouffins trouffés en pou= 
Te, &b'en enfermés dans des noix de veau s 
piquez les fricandeaux & finiffez de même. 

Poules au beurre verd.. FE 

Mettez dans le corps un petit morceau de* 
beurre manié dans de petites herbes ou une’ 
farce légere &' délicate, & les faites cuire à læ 
Broche bien blancs ; faites du beurre verd com. 
me on va le dires dx 4 

Otez les cotons d’une poighée de poirée que 
‘vous avez fait blinchir; ajoütez-y une pincée! 
de perfil ,le tout blanchi ; mettez-le à l’eau, 
fraiche ; hachez-le enfuite & le pilez ; faites, 
fondre uné demi-livre de beurre frais battu, &c: 
y mettez Votre verd'; faites un peu mitonrier 3, 
paflez à l'étamine-à force de bras , & laïffez 
refroidir ; mettez ce que vous voudrez de vo 
ste: beurre , dans deux verres de rédu&ions! 
dreffez vos poulets , la faufe defus ou def. 

+ fous & fervez pour Entrées 
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_ Toute forte de volaille blanche peut fe met 
tre à cette fauffe. à 
Poulers à la daube. 

Lardez de moïen lard vos poulets ; affaifort= 
nez de fel, gros peivre, clous de girofle, lau- 
Trier, ciboules , citron verd ; envelopez - les 
d’une ferviette, & les empotez ainfi avec du 
bouillon & du vin blanc; laiffez bien bouillir 
le tout lorfque le boiillon eft confommé , & 
qu'on juge, qu’il eft cuit, laiflez refroidir à demi, 
puis retirez & fervez au fec fur une ferviette 
blanche , & pour Entremets- 

Poulets glacés de parmefan. 
Flambez , vuidez & trouflez en poule deux 
poulets gras; foncez une caflerole de tran- 
ches de veau & de jambon, applatiflez les pou- 
lets, & les mettez fur les tranches de veau, 
Peftomac en deflous ; affaifonnez les d’un peu: 
‘de poivre , d’un bouquet de perfl, ciboule’, 
girofle, une petite pointe d'ail ; mettez du lard 
fondu ; couvrez de bardes de lard; faites cuire 
à la braife. Quand ils font euits retirez-les de 
leur fauffe ; dégraiflez la faufle , ajoutez-y fun 
peu de coulis , paflez au tamis ; mettez dans 
: le plat que vous devez fervir un peu de faufle ; 
.. les poulets du parmefan par-deflus ; mettez 

le plat fur un fourneau à petit feu, un cou- . 

vercle de tourtiere par-deflus avec du feu pour 
les glacer, & fervez à courte fauffe. | 
Poulers glacés aux Epinars. 

Piquez deux poulets gras, & les faîtes cuire’ 

* en fricandeau ; faites blanchir des épinars ; pref- 
| féz-les de leur eau, & les paflez avec un mor- 
 ceau de beurre & une tranche de jambon qui 
aura fué; mouillez de jus & de coulis’; quand 
vles épinars font cuits ;aflaifonnez de bon goût, 
* la fauffe courte ; glacez les poulets. & les fer- 

vez fur {es épinars 


: 
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+ Poulers gras de defferre , glacés. 
Prenez deux poulets gras, piqués , cuits à 
fa broche , & qui ont déja fervi; metrez-les 
dans une caflerole avec de bon boüillon, un 
bouquet, quelques champignons entiers, une 


tranche de, jambon; faites ainfi cuire les pou=. 


lets ; glacez -les quand ils font cuits , à les: 
fnifez , cumme ur fricandeau. 
Pouleis gras en Fricandeaux. 


Vuidez ,trouffez en poule deux poulets grass- 
faites-les refaire ; & les fendez de leur long’ w 


par le milieu ; piquez-les partout de petit lard 3; 


#mettez-les dans une caflerole avec du bouil- | 


Jon, une tranche de jambon , un Bouquet »: 
quelques champignons entiers. Quand ils font 
tuits, retirez-les , paffez la fauffle où ils ont 
cuit au tamis; faites-la réduire en glace; gla- 
cez les poulets ; dreffez-les dans le plat, que 


vous devez fervir, mettez du coulis dans la: 


cafferole où vous les avez glacé ; détachez 


bien ce qui refle, & fervez avec un jus de’ w 


citron, | MU TRE 
Poulets à la Princeffe. 


- Trouffez de gros poulets, coupez-les en deux." 
& les mettez à la braïfe ; étant cuits, panez-# 


les & les faites frire dans du fain-doux ; ül 


faut qu’ils foient de belle couleur ; dreffez-les " 
dans le plat avec une rémolade faite avec an< 
chois , perfil, capres hachées, un peu de ci=W 


Boules, un jus de bœuf, & autres bons affai- 


den. 


- LUE .. 3 à . ait Û 4 
fonnemens ; au lieu de les faire frire ; on les’u 


peut mettre für le gril, & Jeur faire prendre 


éouleur avec la pelle fur le feu. 
: Poulets marinés , ou à la Coïgni. 


À 


On marine les poulets au verjus, jus de-cic* 
tron, {el, poivre, clous ; ciboules & laurier ;» 


Voÿez-yr 


comme les pigeons & on les fert de méme 
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Poulets du brun. ; 
Coupez les poulets come pour urie fricaf- 
fée; pañlez-les au roux, mettez-y un coulis de’ 
Beurre , anchois haché menu ; rocambole, fel 
& poivre, un peu de vin; laifflez cuire Le tout; 
& les fervez pour Entrée, 
Poulets à maître Lucas, 
Les poulets s’accommodent, comine Îes per= 
drix à Maïtre Lucas: Voyez-ÿ. 
Poulers roulés æ Panguille au vin de Cham=< 
agne. 


_ Fendez par la moitié deux poulets gras, & 
Les defoffez à forfait ; coupez par filets une an- 
guille ; éteñdez üre farce légere de blanc de’ 
volaille fur les poulets ; mettez deflus les filets: 


d'anguille ; roulez les poulets, & les envelo- 


‘pez de bardes de lard , & d’un morceau d’éta- 
mine ; ficelez-les & Îés faites cuire dans une 


bonne braife. Quand ils font cuits dévelo- 
pez-les, & les effuyez de léar graifle, en les: 


preffant dans un linge blanc, & les fervez avec 


üne fauffle au vin de Champagne. 
Poulers en furprile. 


Elambez ; vuidez & farciflez deux petits 


poulets à la Reïrie, de leurs foies , perfil, ci- 


boule ; champignoris hachés , fel', poivre, lard' 
rapé ; liez de deux jaunes d'œufs ; prenez deux 


fioix de veau; faites-leui un trou À chacürie 
par le côté; paflez-y les doigts ; faites entrer’ 


dans chacune , un des pétits poulets farcis ; cou- 
fez les noix de veau avec une ficelle : faites 
cuire & glatez les noix , comme Jes frican- 
deaux & fervez de même. | 

Poulets gras en pain aux Piflaches. 

» Flambez, épluchez, & defoffez par la pos 
che deux bons-poulets ; remplifiez-les d’un ra- 
goût froid; faites blanchir deux ris de veau , 

 oupez-les en dés ; Coupez fur le feu des cham- 


= 
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pignons, des trufes, un morceau de jamborñr # 
-ajoutez du beurre & un bouquet; fingez-les1é« 
gérement; mouillez, moitié jus, moitié bouil- 
lon ; ajoutez, quand il eft prefque cuit un peu 
de'coulis ; dégraiflez, quand il eft cuit & af 
faifonnez de bon goût; la fauffe bien liée , 
laïffez refroidir; rempliffez le dedans des pou- 
“lets; coufez les pour que le ragoût n’en forte 
pas ; envelopez-les de bardes de lard & de 
_ morceaux d’étamine; ficelez-les enrend come 
me un pain, & les faites cuire dans une brai- " 
fe; effuyez -les de leur graiffe , & les: fervez.” 


TRES 


tes 


Cat" din bep. de 


À 
avec un ragout de piftaches | 
Poulets en pain aux petits œufs. { 
Flambez, defoffez à forfait par la poche M 
troïs bons poulets, blanchifez deux ris de M 
veau , coupez-les en petit dés , force perfil ». # 
_Ciboule , champignons hachés, lard rapé , une’! 
pointe d’ail, fel & poivre ; maniez le tout en 
femble dans une caflerole , remplifflez-en less 
poulets ; ficelez-les |, & qu’ils foient ronds 


Comme un pain; envelopez-les de bardes de 
lard, & d’un morceau d’étamine ; frrvez-les: “ 
avec de la ficelle, & les faites cuire à la braife.. 
Foncez une caflerole de bardes de lard, fel, 
poivre , fines herbes, un bouquet; mouillez 
de boïilon , & faites euire à petit feu ; faites « 
enfuite cuire & durcir des œufs, & les mettez 
dans une borne effence ; les poulets étant cuits: 
dégraiflez-les, mettez le ragoût des petits œufs 
par-deflus & fervez. LES | 
Poulets en forme de muferre. à la Sultanes 
Flambez, vuidez, & troufflez en dedans I 
pates de trois petits poulets à la Reine®,; faites. 
les cuire à l’étoufade entre des bardes de lard ji 
& tranches de veau, fel, gros poivre , un ver« 
re de vin de Champagne ; faites-les cuire avec 
rois veflies d’agneaux 5 faites un falpicon de M 
cs 
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ris de veau, foies gras, corrichons , champi- 
gnons. Quand le tout eft cuit, mettez égout- 
ter les poulets ; efluyez les veflies de leur graif 
{; mettez un poulet dans chaque veflie avec 
du falpicon ; foufflez les veflies, pour qu’elles 
s'enflent; liez-les avec du fil ; qu’elles prennent 
Ja forme d’une petite mufette; fervez deflous une 
-faufe à la Sultane. Voyez Sauffe à la Sultane. 
D. Poulets a l'entrée de Cerpe, 
Dépoüillez un bon poulet de fa peau , cou- 
_pez-le par membres, comme pour une fricaf= 
fée ; mettez dans une cafferole avec des cham- 
pignons, bouquet de perfil , ciboule ,une gouf- 
fe d'ail, trois clous de girofle, une feuille de 
laurier ; prenez une petite carpe œuvée ; met- 
tez-la coupée par gros tronçons dans la même 
cafferole, avec fes œufs, uné tranche de jam 
bo», un peu de beurre , deux cuillerées de cou- 
lis , un verre de win de Champagne , fel, gros 
poivre ; faites cuire le tout enfemble ; les pou- 
Jets étant prefque cuits , Ôtez la carpe , laiflez les 
œufs,mettez des petits oignons blancs, cuits dans 
du bouillon, &achevez de faire cuire l'étuvée, 
Quand elle eft finie & de bon goût , & la faufle 
<ourte , fervez avec des croûtons de pain frits. 

Poules en ragoñr, à la Cracovie, 

Empliffez-vos poulets de foies gras, lard 
tapé , fines herbes hachées , marinez-les à 
l'huile ; envelopez-les de bardes de lard & 
papier ,;. avec quelques tranches de veau 
& jambon & les faites cuire à la cendre : 
Étant cuits ; faites une faufle à l’'Angioi- 
fe avec toutes fortes de fines herbes ha- 
Chées , quelques jaunes d'œufs dedans. Que 
cette fauflé foit pañée au beurre, & étant finie, 
&» de bon goût liez-la de jaunes d'œufs , d8 
crème , jus de citror, & farvezs 
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© poulets à la fauffe Allemandes 
Voyez Saufe Allemande. . “ 
Poulets à la fallure nouvelle. h 
Epluchez de petits poulets, laiflez-leur les : 
ailes, le col & les pates ; étant bien épluchez,u 
garnitiez.les dedans de foies gras, coupés én 
dés; pañlez au beurre & à l'huile, mettez-y 
de fines herbes hachées, trufes érouffées dans 
une braife blanche; arrangez les membres , & 
les tranches dé citron, pour les tenir blancs &n 
de bon goût; étant cuits, vous les égouttez A 
& les dreffez , les ailes, le col , les pates bien 
étendus ; vous ayez de belles crêtes que vous 
mettez dans les ailes, le col & les pates, ne 

fuite fendez-les fur l’eflomac ; ayez un pet de 
jambon haché , queivous mettrez dans la fen ai 
te, & une belle crête, que vous mettre? pars 
deffus, avec une effence de petite faufle clais 
re réduite; deffous gros poivre » jus de citrons 
& fervez. À Fe 
# Poulets à Pévoire. “4 
Coupez vos poulets par quartiers ,& les defoffez; 
étendez. une petite farce fur la chair de vos mem= 
bres; mettez-y une trufe entiere farcie , ounoû, 
farcie , ou un falpicon; coufez-les, & les met” 
ter, cuire dans uñ étoufement. Il faut que loss 
de Vaile &-de la cuifle pañle de chaque mem” 
bre; étant cuits bien blancs , égourtez-les , 8 
les mettez dans leur plat; le fond fert pour la: 
fufe, un peu de perfil haché bien menu d 
dans, & férvez. | 
On peut mettre les poulets à l'ivoire fans 
les farcir , avec perl, ciboules , trufes, échas 
lotes hachées , faupoudrez fur les chairs , Au 
lieu de farce, ce font les vrais. On les piqus 

fi l’on veut. EE 2, 

Poulers en Chauve fouris. " 
Apropriez vos poulets ; troudez en poules, 
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les pates deflus l’eflomac , les jambes en de 
dans; battez-les , & caffez les gros os ; mettez= 
les dans une cafferole avec huile, fines herbes Éa 
affeifonnez , tranches de citron ; faites-les gril. 
ler, qu'ils foient blancs ; étant cuits, faufle 
verte , ou comme vous voudrez,fervez. 

Poulets en culotte. 
Levez le derriere de deux poulets pras 
moiens ; que les deux cuiffes fe tiennent, & 
les deux ailes auffi,le devant & le derriere fe- 
ront deux morceaux ; battez-les un peu , & 
* les étouffez avec jambon , veau , lard à l'ordi- 
naire ,; un peu d'huile ; étant cuits égouttez-les, 
& pañlez la fauffe au clair pour mettre deffous, 
Donnez-leur couleur avec ‘le dépraiflis de la 
fauffe dans le fond de leur cafferole bien do= 
. rés; fervez avec leur fauffe claire ; mettez- y 
un vert ; Ou beurre d’écrevifles , ou autre , & 
fervez. 
Poulets en hochepot, au blanc. 
Apropriez deux poulets ; étouffez-les avec ra= 
cines , oignons, petites faucifles; étant cuits , 
-dreflez les poulets , les ingrédiens deffous , ou 
autour; tirez-en le fond que vous mettrez rés 
duire à la fauffe convenable ; jettez deflus & 
{ervez. 

Poulets mignons, 
Epluchez proprement de petits poulets grass 
“Otez le jabot, coupez la peau fans la caffer, laif 
fez-y tenir les deux bouts des ailes , les bouts 
des pates , & le croupion. La peau étant ôtée 
vuidez le poulet ; envelopez-le d’une barde de 
lard, & le faites cuire à la broche ; étant cit 
débardez-le, & le defoffez ; mettez la chair für 
une table, quelques champignons, des trufes , 
ne tetine de veau blanchie, un peu de lard , 
du perfil & de la ciboule, du fel ; du' poivre 
fines épices, tant {oit peu de fines herbes : ha. 
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chez le tout enfemble ; mettez-y un oignon 
-cuit à la braife , pilez le tout dans le mor- 
‘fier , & le mettez dans une cafferole , avéc 


A 


un demi-fetier de crême de lait, quatre àcisq | 


jaunes d'œufs ; délayez le tout enfemble, & 
le mettez fur un fourneau , pour qu’il fe lie 
un peu; Étant lié, rerirez-le ; fi la farce eft 
d'un bon goût laiffez-la refroidir , jufqu'à ce 
quelle ne foit que tiéde ; remplifez la peau 
des poulets de cette farce ; coufez la peau par 


es deux bouts; faites boüillir ‘du lait dans une 


ET) RE 


cafferole, & le dégraifez ; mettez un MOMENEM 


les poulets dedans, & les retirez ; mettez - les 


entre deux linges, & les laifez refroidir ; étant 


froids , faites-les piquer de menu lard’, com- 
me un autre poulet; mettez des bardes de lard 


au fond d’une cafferole, arrangez des pou-… 
lets -defus, & les mettez cuire au four, ou fous … 
un couvercle; étant cuits & d’une belle cou" 
leur, prenez le plat où vous voulez les fer- 
vir ; pliez une ferviette deflus; dreffez-les pou= 
lets proprement fur la fervieire , & les fèrvez 
chaudement pour Entreméts, ou Hors-d'œu-h 
VIES» | Det 


Poulers à la créme farcis. 


: %. 

C'e# la même chofe que les poulardes à la CrÉe 
me farcies. Voyez-y. | à 
2! poulets à la fainte Minehould. h ! 


ÿ 


. C'eft ia même chofe que les Poulardes à la 
fainte Menehould, Voyez-y. Fe 


À 
F 


| 
1 


Poulers à la Polonoi!e au fafran. #4. 
aies cuire des poulets àla broche , ou dans” 
fa marmite; un quart d'heure fuit s'ils font ten. 


dress pilez du fafran ce que vous en voudrez, 
_ délayez, & le mertez peu à peu dans un coulis; 


12 


jufqu'à ce que Îa couleur foit belie ; il ne faut 
gas qu'il domine trop. Tirez vos poulets, levez: 


en les ailes & les cuifles; mettez-les dans le 
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coulis, & les dreffez dans le plat pour les fervir 
chaudement:; DUR Es 
Fe Poules en galantine: | 

Ils s’accommodent comme les poulardes er 

Galantine. Voyez-y. 

Poulets en puits aux moufleronse 
Prenez deux poulets; fendez-en un par le 
dos , & l’autre par l’effomac; tirez-en les gros 
os, bardez-les de jambon en dedans ; coufez- 
les enfemble, que les deux n’en faffent qu'un 
Faites un ragoût de mouflerons, remplifisz-en 
Je corps ; bouchez les deux bouts, & Îles mettez 
cuire dans une braife féche , dans une petite mar- 
mite, avec des bardes de lard, tranches de veau 
 & de jambon; affaifonnez de fel, poivre, o1- 
gnons , fines herbes ; couvrez-les, deffus comme 
deffous. Etant cuits faites les égoutter, & les dref 
fez dans un platavecune eflence de jambon par- 
deflus , ou un ragoût de mouflerons , & fervez, 

eh Poulets en bouteille. ù 

 Epluchez vos poulets , flambez fes ailes 
_ les pattes & la tère, le plus proprement qu'if 
‘fera poffible ; vuidez-les par le col , tirez - er 
les os, & une partie de la chair, fans fendre 
. beaucoup la peau à côté du col. Faites une far- 
… ce, cotiime aux poulets à la crême ; mais plus 
légére & plus de blancs d'œufs fouettés en nei- 
ge. Ayez une bouteille de verre bien mince , lé 
goulot un peu plus grand que les bouteilles or- 
 dinaires, Faites entrer vos poulets Îe plus adroï- 
tement que vous pourrez ; tenez la peau et 
haut, comme un boyau , entonnez-y de la far- 
ce prefqu'à moitié; ayez un petit ragoût fait 
avec des filets de poulets, ou de poularde, 
| coupés menu, & fort courts, avec des filets de 
| perdrix , trufes, fi vous en avez, filets de crêtes; 
moüillez d’un peu de bouillon , & laffaifonnez ; 
liez ce ragoût d'un coulis blanc à la Reine, & 
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un jus de citron ; mettez dans les poulets à 
achevez de remplir la bouteille avec le refte de 
la farce; attachez la têté avec la peau au-deffus 
du col de la bouteille. Faites de ces poulets en 
‘bouteille felon la grandeur de votre plat , & les 
faites cuiré au baïn marié dans l’eau. Il leur faut 
tout au plus trois heures ; étant prêts à fervir 
mettez-y un petit coulis blanc par le haut de la 
bouteille. Coupez la bouteille avec un diamant 
afin que ceux qui font à table puifent tirer les 
poulets eux-mêmes, 

Poulers à la Tartare. 


Ces poulets s’accommodent de même que les ! 


poulardes à la Tartare, Voyez-y, 
| Poulets en boudins blancs. 

Epluchez, vuidez, féndez par le dos, & def- 
œffez deux bons poulets, fans pércer fa peau : 
étendez deffus une farce de blanc de volaille, 
de chair, & de foies de perdrix, lard & graifle 


de veau blanchis , champignons, perfil, cibou= 


le, bafilic, fix œufs jaunes & blancs fouettés 


{el. poivre & mufcade ; paflez enfuite un ra- 
à ° N 

goût de champignons avec des crêtes & trufes M 

vertes , coupées en dés, gros foies gras blan-. 


chis, un bouquet affaifonné de fel, poivre & 
fines herbes , & fines épices. Etant pañlé pou- 
drez_le de farine , & le moüllez de jus , & le liez 


de coulis ; étant cuit laiflez-le refroidir, & le 


mettez fur la farce des poulets; coufez les dos, 
&: leur faites prendre la même forme; foncez une 


cafferole de tranches de bœuf battuës & bardes « 
de lard: mettez les poulets deflus , leftomac en | 
deffous avec champignons , un bouquet affai- 


fonné de fel & de poivre ;couvrez-les com- 


me deffous. Fermez la cafferole de fon couver+ 


£le. 
. Faites-les cuire feu deffus & deffous : faites 


énfuite un hachis de blanc de pérdrix & de vo- 
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failles ; coupez en dés de la panne de porc que 
vous ferez dégourdir dans une cafferole ; mélez- 
y le hachis avec trufes vertes hachées, un oi- 
gnon coupé en petits dés’; affaifonnez de fel, 
poivre, mufcade , fines herbes & fines épices ; 
ajoutez-y un coulis blanc ; liez la farce de trois 
jaunes d'œufs, & de crème, & la laiffez re- 
froidir. Etendez fur une table deux morceaux de 
crépine, tirez les poulets de la cafferole où ils 
ont cuit ; entourez-les. de ladite farce , & les 
enfermez dans une des crépines, & les foudez 
avec un œuf battu; mettez-les dans une tout- 
tiere, & les faites cuir doucement au four. Etant 
cuits dreffez-les, mettez deffous une effence de 
jambon , & les fervez pour Entrée. 

On larde fi l'on peut les poulets de panne, 
fans les couvrir de farce, 

Autre manière. 

Hachez bien menu des blancs de poulardes 
cuits ; Coupez menu de Ja panne de lard bien 
fraiche ; mettez-la dans une caflerole avec une 
chopine de crême , de la mie d’un pot de pota- 
ge; faites boüillir & réduire le tout en bouil- 
lie; délayez-y quatre jaunes d'œufs frais ; met-. 
tez-y votre hachis de blancs de poulardes ; mé- 
lez le tout enfemble affaifonné de fel, poivre 
& mufcade. Epluchez une douzaine d'oignons 
blancs, pilez les dans un mortier, mettez-en le 
jus dans votre compoftion ; prenez des pou- 
lets’ comme ci-deflus, & les farciflez dans le 
corps de ladite farce ; ficelez-les bien pour 
que rien ne forte ; garniflez une cafferole de 
bardes de lard , mettez les poulets deflus , l’ef- 
tomac deflous ; affaifonne7-les de fel, poivre, 
mufcade, fines herbes , fines épices ; couvrez- 
les de bardes de lard, de tranches de veau bat- 
tuës ; fermez la cafferole de fon couvercle; fai- 
tes-les cuire au four ou entre deux braifes, fans 
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les moüiller; étant cuits, tirez-les de la caffei 
role, drefez-les dans un plat, & les fervez gar= 
Bis de croütons de pain frits pour Entrée. 

Poulets em falade. | 

Coupez pär filets des reftes de poulets cuits 
à la broche; ôtez-én les os & la peau ; hachez 
de la laitue ; mettez-en au fond du plat, que 
vous devez fervir, arrangez deflus les filets en 
$métrie; mettez tout autour toutes fortes de 
fourniture de falade ; affaifonnez avec huile, fel, 
gros poivre, vinaigre. 

On peut encore faire de pareilles falades avec 
du perfl & de la cibouie hachée trés-fin; dref= 
{ez de méme par deffein. 

Pêté chaud de poulets. 

Les pâtés chauds de poulets f font com- 
me ceux de pigeons, alouettes , cailles , grives, 
& autres femblables, Voyez-y. | 

Pâté chaud de poulets gras, aux rrufes vertes, ; 

Epluchez . habiilez proprement , & faites res 
faire deux poulets gras bien fins; piquez-fes 
de gros lard & de jambon; affaifonez de fe[ , 4 
de poivre, fines épices, & fines herbes , perfil * 
& ciboule hachée ; pilez les foies des poulets 
dans le mortier avec du lard rapé , des trufes , 
perfl & ciboules ; affifonnez de tant foit peu 
de fel, de poivre , fines herbes & fines épices. 

Farciflez-en le cofps des poulets. 

Faites une pâte, compofée d’un œuf, de bon 
beurre, de farine, & peu’de fel ; que l’abaiffe foit 
de l’épaiffeur d’un pouce, & la mettez fur une 
feuille de papier beurrée ; dreffez le pâté de la 
grandeur de vos poulets ; mettez au fond un 
peu de lard pilé ; affaifannez defel, de poivre, 
fines herbes & fines épices : arrangez vos pou- 
lets , & les affaifonnez deffus comme deffous ; 
ajoutez-y des tranches de veau, minces comme 
des fricandeaux , des bardes de lard, & un mor- 
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céau de beurre frais ; couvréz d’une autre abaïf- 
fe ; mettez au four cuire cinq à fix heures. 
Prenez enfuite des trufes , pelez , lavez &cou- 
pez-les par tranches dans une cafferole : mouil-- 
lez-les d’un jus de veau ; & les faites mitonner 
à petit feu ; étant cuites liez-les avec un coulis 
de vezu & de jambon, &un peu d’effence de 
jambon, Que le ragoût foit liquide , & pas trop 
Hé. Le pâté étant cuit tirez-le ; Ôtez le papier 
de deffous ; découvrez , Ôtez les bardes de lard, 
les tranches de veau, & dégraiflez. Le ragoût de 
trufes, étant chaud , & ayant de la pointe, vui- 
dez-le dans le pâté que vous fervirez chaude- 
ment pouf Entrée. 

On peuf mettre dans ces pâtés des morceaux 
dé filets de bœuf, de mouton ,; ou bien de 
veau , & on le fert au lieu de trufes, Onles fert 
encore aux huîtres, aux écrevilles. Voyez ces 
ragoëts à leur article. eus | 

Paré de poulets à la crème, 

Le pâté dreflé, mettez -ÿ des poulets par 
quartiers, aflaifonnés de fel, poivre, muftade , : 
champignons, moriiles, lard pilé & fines her- 
bes; couvrez-le de tranches de veau ; & de: 

bardes de lard: recouvrez - le d’une abaife ; 
mettez au four ; étant cuit, découvrez , Ôtez les 
bardes de lard , tranches de veau , & dégraïflez; 
_mettez-y un coulis blanc. Voyez Colis blanc. 

Tourte de poulers. | 

: Vuidez , épluchez , & Oôtez la peau de vos 
poulets ; coupez-les en quatre ; faites une abaife 
de pâte commune ; foncez une tourtiere de lard 
râpé au fond; affaifonnez de fel, poivre, fines 
épices , & tant foit peu de fines herbes ; arran- 
gez les poulets dans la tourtiere; parniffez-les 
de ris de veau, crêtes, champignons, trufes , 
moufferons ; aflaifonnez deflus comme deffous ; 
mettez deflus des tranches de veau , & des bar- 
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des de lard, & du beurre frais; couvrez fa tour- 
te d’une abaïiffle de même pâte ; faites une bor- 


. dure autour; frotez-la d’un œuf battu , & la 


{ 


mettez cuire au four, ou. fous un couvercle. 
Etant cuite , tirez-la , & la dreffez dans un plat; 
découvrez & Ôtez les tranches de veau, les bar- 
des de lard ; dégraiflez-la bien, & y mettez un 
coulis clair de veau & de jambon , & fila tourte 
eft de bon goût , recouvrez & la fervez chaude- 
ment. 
Terrine de poulets aux concombres farcis. 

Epluchez, flambez & vuidez des poulets gras: 
pafñlez le doigt entre la chair & la peau de l’ef- 
tomac : Ôtez-en l’eftomac ; defoflez & mettez la 
chair fur une table avec quelques champignons, 
& un peu de perl , ciboules entieres ; aflaifon- 
nez de fel & de poivre, un peu de fines épices, 
un peu de fines herbes, & du lard blanchi ;un 
peu de graifle de bœuf; hachez bien Le tout en- 
femble, mettez-y trois à quatre jaunes d'œufs, 


la groffeur d’un œuf de mie de pain trempé dans 
de la crême ; mettez le tout dans le mortier &.. 


pilez ; farciflez-en les poulets; pafñlez les deux 
bouts des’ailes dans le bout de la peau , mettez= 
les cuire à la braife ; prenez quatre ou cinq 
concombres ; pelez-les & les vuidez; farciffez- 
les de la même farce des poulets , & les fari- 


nez par les deux bouts ; faites-les blanchir dans | 


de l’eau bouillante ; retirez-les , & les mettez 
dans une cafierole, avec du coulis clair de veau, 
& de jambon ; laifflez-les mitonner à petit feu. 
Les poulets & les concombres étant cuits, tirez- 


les & les laiflez égoutter ; dreffez-les dans la, 


terrine , jertez deflus une effence de jambon, & 
fervez chaudement. Le 
Terrine de poulets aux écreuilles. 
. Cette terrine fe fait comme celle des pigeons 


€ 


aux écrevifles ; voyez-y; & on peut farcir les 
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poulets de la même manière que ceux de la ter- 
rine de poulets aux concombres. Voyez ci-def= 
fus. 

Potage de poulets à la Reine. 

Ce potage fe fait comme celui des pigeons à 
la Reine, Voyez Potage de pigeons à la Reine. 
Potage de poulets aux laituës farcies. 

Prenez des poulets gras ; épluchez-les, vui- 
déz-les , détachez la peau de la chair de deflus 
Peftomac ; faites une farce avec un blanc de pou- 
let, un petit morceau de veau, du lard, une 
tetine de veau , quelques champignons , perfil , 
ciboules hachées ; affaifonnez de fel,fde poivre, 
de fines herbes, fines épices , troïs à quatre jau- 
nes d'œufs cruds, un peu de mie de pain trempée 
dans de la crème douce , & un peu de jambon, 
le tout bien haché enfemble, & pilé dans le 
mottier, farciflez-en les poulets entre peau & 
chair fur l’eflomac, & arrêtez la peau aux deux 
bouts des ailes, afin que Ja farce ne lâche pas. 
Faites-les blanchir un moment dans l’eau bouil- 
Jante ; mettez-les entre deux linges blancs, & 
les laïffez refroidir; répluchez-les & les bardez 
d'une grande barde de lard ; ficelez-les &cles 
empotez dans une marmite, avec un bouillon, 
Voyez Boüillon, Faites blanchir les laitues pom= 
mées ; mettez-les dans de l’eau froide, & les 
preffez bien, enfüuite étendez la laitue feuille 
par feuille, Ôtez-en le petit cœur du milieu ; 
mettez en la place un morceau de la même 
farce de poulets ; relevez les feuilles de laitues ; 
feuille par feuille , jufqu’à la fin ; ficelez-les & 
les mettez daus une petite marmite avec de bon 
bouillon ; mitonnez des croûtes dans le plat que 
Yous voulez fervir ; garniflez les bords de lai- 
tues farcies , coupées par moitié. Tirez-les pou- 
lets de la marmite ; déficelez & en Ôtez les bar 
dés ; dreffez-les fur le potage ; jettez par-deflus 


. marmite à part de petits pois dans la faifon , des 


routes dans le plat. ; où vous voulez fervir le M 
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un jus de veau, qui ait bel œil, c’eft-à-dire , 

qui fie foit point trop chargé en couleur. Si le 

potage eft de bon goût, fervez-le chaudement, , M 
Potage de poulets aux pointes d’afperges. 

Ce potage de poulets aux pointes d’afperges M 
fe fait comme les précédens, & au lieu de lai 
tues on garnit le plat de pointes d’afperges, | 

Le potage de poulets au pourpier fe fait de mé- 
me , avec cette difference, qu'il faut faire cuire 
le pourpier dans un jus de veau. Les poulets dref- 
fés deflüs le potage, jettez le pourpier , & le M 
jus de veau par-deflus , & le fervez chaude- 
nent, 1 

| Jalienne de poulets farcis. | 

Vos poulets étant farcis , bardés & ficelés , & 
cuits dans du bon bouillon, mettez dans une 


pointes d’afperges, des cœurs de laitues bian- 
ches, une douzaine de petits oignons blancs , un 
paquet d’ozeiile, un petit paquet de cerfeuil; 
mouilléz le tout d'un bon bouillon, & le fai- 
tés cuire à petit feu ; étant cuit, mettez-y une 
cuillerée à pot de jus de veau ; mitonnez Îes 


potâge , & dreflez les poulets deffus. Après les 
avoir déficelés, & débardés , tirez le paquet de "M 
cerfeuil & d’ozeille de la marmite. Si leboul- 
lon dés garnitures eft de bon goût jettez - le 
deffus votre potage , & le fervez chaudement. w 
Potage de poulets farcis aux concombres. 

Les poulets étant farcis comme c1-deflus , & 
cuits dans une marmite avec de bon botüilion, 
déliez trois ou quatre concombres moyens , " 
vuidez-les par les deux bouts de toutes leurs 
graines , & les farciflez de la même farce dess 
poulets, & les farinez par les deux bouts; faites. 1. 
les blanchir dans de l’eau bouillante ; retirez- 14 
les ; & les empotez dans une marmite avec de: 
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bon boüillon; mitonnez des croûtes dans le plat 
que vous voulez {ervir ; dreffez-les ; garniflez le 

: bord du potage des concombres farcis, coupés 
par tranches. Jettez un jus de veau par-defus, 
& fervez chaudement. 

Potage de poulets aux oignons au bafilic. 
Ce potage fe fait comme les potages de cha. 
» pons , de dindonneaux , de poulardes , de gros 
pigeons, de canetons aux oignons au baflic, 

Voyez-y. : 
| Potaxe de poulets au ritz, aux écrevifles. 
Ce potage fe fait aufl comme les potages 
des chapons, des poulardes, des dindonneaux 
. Aux ritz , aux écrevilles. Voyez-y, 
Potage de poulers au Yilz. 
C’eft le même potage que ceux de chapon & 
de poularde au ritz. Voyez-y. 
| Peraze de poulets aux écreviffes, 
Ce potage eft encore le même que les pota- 
ges de chapons , de poulardes , de dindonneaux, 
Voyez-y. 
Potage de poulers à la chicorée. 


Ce potage fe fait comme les potages de dins 
donneaux. Voyez Potage de dindonneaux à la 
chicorée. Ce potage fe fait aufli de L2 même 
manière au céleri. 

‘.  Ecu de pouler. 

Mettez cuire deux ou trois poulets dans un 
_ pot avec eau, & les faites bouillir deux heures 
* à petit feu; quand ils font cuits, paflez le boüil- 
: Ton par un linge. On peut y ajouter de la bu- 
» glofe, bourache, chicorée, autres rafraîchif- 
N fantes fuivant le befoin des perfonnes, & lor- 

donnance des Médecins, Cette eau purge douce- 
Ÿ ment & rafraichit, AREA 

: POUMON , Pulmo, Cette partie des animaux 

æ€f d’une fubfiance molle, humide , fucculente, 
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légere , facile à digérer, & aflez nourriffante, ILE 
peut pañler pour un aflez bon aliment, |. 
POUPELIN, Exile popanum, piéce de four ,4 
pitiflerie délicate , faite avec du beurre, du lait 
& des œufs frais, paitrie avec de la fleur de fa- 
sine ; on y mêle du fucre & de l'écorce de ci“ 
tron ; il en eft d’un meilleur goût, mais iln’en 
eft pas plus fain. : +0 
Maniere de faire un poupelin, 

Prenez un fromage à la crême bien égouttés 

& bien frais, du fel , trois œufs frais, blanc &4 
‘jaune , & deux poignées de fleur de farine ; pai-k 
triflez bien le tout enfemble ; dreflez votre pou-« 
pelin de cette pâte , mettez de petits morceaux# 
de beurre deflus, & le faites cuire au four dans” 
une tourtiere beurrée, Quand il eft cuit de belle” 
couleur, coupez-le par la moitié, ôtez-en le 
dedans ; rapez-y du fucre, piquez-le de lardons! 
d’écorce de citron verd confite ; arrofez-le de 
beurre fondu ; pañlez la pelle rouge deffus & le 
recouvrez. Rapez du fucre deflus , glacez-le aub 
four avec la pelle rouge , & fervez chaudements! 
| Autre façon. u. 

Faites boüillir une chopine d’eau, un quar-h 
teron de beurre , avec un peu de fel ; quand 
l’eau commence à boüillir, mettez-y de la fall 
rine ce qu’elle en peut boire ; faites-la fécher 
& la changez de caflerole ; quand elle eft froi 
de , délaÿez-y douze ou quatorze œufs , les uns 
après les autres ; mettez cette pâte fur du pa 
pier beurré dont les bords doivent être élevés 
de quatre doigts, & la faites cuire au four 
Quand elle eft cuite & bien montée, coupez 
la par le milieu, Ôôtez-en toute la pâte qui n'efu 
pas cuite , mettez y du beurre frais fondu par=« 
tout en dedans & en dehors; poudrez avec du 
fucre fin & de la fleur d'orange prillée & écraf= 
fée ; glacez tout le dehors avec la pelle rouges 
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atrangez deflus deux citrons confits , eoupés 
par tranches , & fervez chaudement. 

POUPETON, Cibus cum pluribus condimentis 
2ntritus ; efpéce de hachis qu’on fait tant en gras 
qu'en maigre. | 

| \ Poupeton en gras. 

Prenez de la cuifle de veau, moëlle de bœuf ; 
lard blanchi , le tout bien haché avec cham- 
pignons, ciboule, perfil , mie de pain trempée 
dans de bon jus , & deux œufs cruds. Formez 

* votre pouS$eton ; c’eft-à-dire, garniflez une pou- 
petonniere ou tourtiere de bardes de lard ; met- 
tez votre hachis par-deflus , puis des pigeons ou 
des poulets paffés aux roux auparavant: cou- 
vrez votre volaille du refte du hachis : cou- 

° vrez auf votre tourtiere de fon couvercle, & 

faites cuire feu deflus & deflous. Quand votre 
poupeton eft cuit, renverfez - le proprement 
dans un plat fens deflus defflous , & fervez chau 
dement. 

Autre façon de poupeton. 

Faites un hachis de rouelle de veau fans peaux 
& fans nerfs, lard & graifle de bœuf, perfl, 
ciboules , champignons , fel, poivre, fines her- 
bes, fines épices ; mettez dans une cafferole 
gros comme le poing de mie de pain avec de la 
crême ou du lait; quand elle eft bien écrafée , 
faites-la cuire fur le fourneau comme une cré- 
me ; mettez-y deux jaunes d'œufs crus. Quand 
elle ef cuite laiffez-la refroidir. Votre godiveau 
à demihaché, mettez-y quatre ou cinq jaunes 
d'œufs cruds avec la crème de pain; achevez de 
le hacher , & le pilez enfüuite dans un mortier. 

Garniflez le four d’une poupetonniere de bar- 
des de lard , votre godiveau par - deflus que 

» wous unirez avec la main trempée dans un œuf . 
battu. | 
Pafez de petits pigeons dans une cafferole 
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avec un peu de jard fondu , un bouquet, ux 
oignon piqué de: clous, crêtes, ris de veau, 
champignons & rrufes par tranches, {el & poi- 
vre ; mouillez-les de jus & les laiflez miton- 
ner à petit feu; le ragoût cuit & dégraiflé , liez- 

12 d’un coulis de veau & de jambon. { Voyez 
au mot Jambon , la manière de faire ce coulis. ) 
Dans la faifon, metrez-y des pointes d’afperges 

& des culs d’artichaux bianchis. 

Votre ragoûr étant froid , dreffez les pigeons 
avec la garniture, peu de fauffe fur le godiveau 
dans la poupetonniere , couvrez-le du refte du 
godiveau ou hachis ; unifiez le deffus & le frot- … 
tez d'un œuf battu ; rénverfez les bardes de. 
lard du tour de la poupetonniere deflus , & 
faites cuire au four ou bien avec un couver- 
cle, feu deffus & deffous ; quand il eft cuit &. 
dégraiflé , renverfez-le fens deffus deffous dans : 
un plat; faites un trou au milieu , jettez-y un « 
petit coulis clair de veau & de jambon. Garnif- 
fez Gi vous voulez de marinade de poulets & 
de pigeons au bañlic , & fervez chaudement M 
pour Entrée. 

Si vous voulez faire un poupeton de pigeons 
aux écrevilles, pallez des pigeons aux écrevif= 
fes , comme on l’a dit dans plufeurs endroits , & 
les mettez dans le poupeton au lieu d'un autre 
ragoût ; le refte comme on Va dit, 

Les poupetons de cailles, perdreaux, tourte- 
relles , ortolans , mauviettes & allouettes , filets 
de levraux, filets de lapins fe font de la même 
manière que celui de pigeons ; toute la différen-", 
ce qu'il y a elt dans le ragoët qu'on met dans le # 
poupeton, On fe fért toujours du même godiyeau 
& on le dreffe de la même manière. 

Poupetos au fang. c 

Defoffez deux névres & un lapin de leur chairs 


. faites un hachis ayec un morceau de jambon , 
champignons , 
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champignons, trufes vertes, perfil, ciboule, 
poivre, fel , fines épices , tant foit peu de bafilic, 
trois'ou quatre jaunes d'œufs cruds.Tuez de petits 
pigeons , gardez-en le fang , mettez-y un peu 
de citron pour empêcher qu’il ne tourne ; fai 
tes un ragoüt de vos pigeons comme on l’a dit 
dans l’aruicle précédent , & le liez d'un coulis 
de veau & de jambon ; délayez deux jaunes 
d'œufs dans le fang des pigeons ; achevez de 
lier ce ragoût avec la liaifon du fang, & le 
laiflez refroidir ; mettez de très-petits fardons 
avec la chair du liévre , & en faites comme de 
la pâte; garniffez une poupetonniere de bardes 
de lard , le fond & le bord du godiveau de lié- 
vre , le ragoût de pigeons au fang , au fond; cou- 
yrez du même godiveau ; le refte comme on la 
dit. Quand il eft cuit , mettez y un peu d’effen- 
ce de jambon; faites un ragoüt de jambon, 
(Voyezau mot Jambon, la manière de le faire; } 
- Garniffez de tranches de jambon le tour du poue 
peton, du jus du ragoût de jambon par-deflus ; 
.& fervez chaudement pour Entrée. 
Si vous ne voulez pas fervir le poupetonr at 
fang avec des pigeons , vous pouvez. le fervir 
avec des bécaffles ou bécailines , ou avec toutes 
Hortes de ragoûts de viande noire; & l'on peut 
inf ie changer de telle manière que l'on veut. 
3 CA _ Poupeton en maigre. 
Faites un bon godiveau de chair de carpes & 
d’anguilles , bien affaifonné , avec mie de pain 
& farine ; le hachis fait, mettez -Ie dans une 
tourtiere-avec béurre frais deffous & deflus , des 
foles en filets ou autres poiffons pañlés au beur- 
bre ;-mettez au milieu de ce poupeton culs d'arti= 
chaux , champignons ; couvrez avec ce quireftz 
de farce , & faites cuire comme Îes autres, ( 
Li M Autre poupeton en maigre, 
… Ecaïllez deux ou trois carpes, ôtez-ex [es 
Tome UE, | $ | 
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_ peaux, defoffez-les, faites un hachis de la chair 
avec celle d’une anguille, des champignons 4 
‘du perfil & dela ciboule, fel, poivre, un peus 
de bafilic & de mufcade ; pilez une douzaine de” 
grains de coriandre dans un mortier , avec trois 
‘ou quatre elous de girofle ; mettez-y enfuites 
“votre hachis & le pilez; mettez-y du beurre a 
proportion ; faites mitonner un peu de mie dew 
“pain fur un fourneau dans du lait ou dans de lan 
‘crême; mettez-y trois ou quatre jaunes d'œufsm 
crus. Délayez le tout comme une crême ; quand 
elle eft liée, laiffez -la refroidir , &la pilez avec 
‘le refte, A 
Faites un ragoüt de laïitances de carpes bien” 
‘blanchies ; ( Voyez au mot Laîtance ; la maniès 
‘re de le faire, ) votre ragoût fait, liez-le d'un 
‘coulis d’écrevifles ; ( Voyez au mot Ecrevifle, la 
manière de le faire, } laïflez refroidir le ragoûte. 
\  Frotez de beurre le fond d’une poupetons 
“piere , éténdez-y du papier : garniflez Je fonds 
& les bords de la poupetonniere de votre farces 
‘bien unie , le ragoût de laitance au fond ; cous 
vrez-le poupéton du refte de la farce que vousk 
unirez aufi avec un œuf battu ; arrofez d'un, 
péu de beurre fondu, & faites cuire au four ow 
‘ous un couvercle ; renverfez-le comme les au! 
tres fens deflus deflous ;' faites un trou au mis 
Jeu , mettez-y un coulis d’écrevifles, & fervez, 
chaudement. ‘IS 11 
L'on fait des poupetons en maigre de toutes 
fortes de poiflons ,; comme de filets de foles, de. 
perches, de truites , d’anguilles , de turbot, de 
* barbuës ; la farce eft toujours la même. Ce qu 
en fait la différence , c’eft le ragoût qu’on y mets 
* & qui porte le nom du poiflon dont il eft coms» 
pofé. :| 108 
POUPIETTES, plat particulier qu’on fait 
avec des tranches de veau & bardes de lard , & 
une farce ‘au milieu. | 
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Manière de faire des poupiettes. 

Prenez des bardes de lard, plus longues que 
larges , autant de tranches de veau que de bar- 
des ; bien battues ; mettez chaque tranche fur 
une barde; mettez fur ces tranches ce que vous 
voudrez d’une farce faite avec chair de veau, 
moelle de bœnf, lard & autres affaifonnemens, 
un peu d'ail ; roulez-les enfuite bien ferme ; 
paflez au travers une petite brochette de fer, & 
lès faites rôtir envelopées de papier ; quand 
elles font prefque rôties, Ôôtez le papier, pan- 
nez-les & leur faites prendre couleur ; elles 
peuvent vous fervir pour un plat, ou pour 
Hors-d’œuvres, ou pour garnir. On accommode 
aufli des poupiettes en ragoût, comme des fri- 
candeaux. av 

On fait encore des poupiettes piquées & paf 
fées au roux avec quelques morceaux de trufes, 
morilles , & bon jus, ou un peu de coulis pour 
les bien nourrir. IERE 

POURPIER , Pofulaca. Il y a deux efpéces 
de pourpier , le fauvage & le domeftique; ce 
dernier eft le meilleur ; l’un & l’autre pouffent 
de grofles tiges rondes , luifantes ; rougeîtres ;. 
pleines de fuc , & des feüilles prefque rondes 
fort épaifles & luifantes, d’un verd blanchîitre 
ou jaunâtre. Celles du pourpier fauvage font 
‘plus petites , aufli-bien que les tiges, qui outre 
cela rampent par terre , au lieu que les feuilles. 
du pourpier domeftique font droites ; 1ls ‘ont 
Fun & l’autre un goût vifqueux qui tire un peu: 
fur l’acide ; aufli abondent-ils en acides ; ce qui: 
fait qu'ils ne conviennent point à ceux dont le 
fang à de Ia difpofition à fe coaguler, On mange 
les feiilles de cette planre en falades ; elles font: 
“rafraichiffantes. 

Le pourpier convient affez dans les liaïfons ,, 
chaudes de l’année aux jeunes gens, d’un tempé 
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rament chaud & bilieux. Le fuc phlesmatique 
du poutpier eff propre à embarrafler les fels M 
âcres des humeurs, & à calmer leur trop grand # 
_ mouvement. Il fe digére difficilement, & ilex- M 
cit: des vents, parce que ce même fuc eft ur, 
peu groflier & vilqueux. | 

On confit aufi le pourpier dans du vinaigre * 
& du fel pour le conferver plus long-tems ; on 
en fait des falades,elles font affez rafraichiflans 
tes & excitent l'appétit. 

Pourpier frit. 

Prenez du pouroier dans fon entier , Javez-é 
& le trempez dans une pâte faite avec un peu 
de farine, œufs battus , fel, poivre, vinaigre; 
faites-le frire à petit feu, & fervez garnr de 
perfl frit: Vous pouvez auffi ne le tremper que 
dans un œuf battu tout feul, très-peu de {el s 
le faire frice & Le glacer enfuite avec du fucrew 
& la pâte rouge. F ch 

goût de côtes de Pourpier. 

Prenez des côtes de pourpier de la longueurs 
du doigt , bien épluchées ; faites les cuire à 
demi dans une eau blanche ; quand elles font 
blanchies , égouttez-les , & les mettez enfuite 
dzns une cafferole avec. du coulis clair de veau 
& de jambon ( Voyez au mot Jambon la ma 
nière de le faire. ) Faites - les mitonner à petit 
feu. Quand elles font cuites, faites diminuer les 
coulis fur un fourneau ; mettez-y un peu de 
beurre manié dans peu de farine ; donnez aw 
ragoût une petite pointe de vinaigre. Ce ragoûti 
fert pour toutes fortes d’Entrées en fricandeaux 
de veau, de poulets ; de cuïfles de dindon, de 
pigeons, de mouton , & autres Entrées qu 

veut fervir au pourpier, : 4 

PRALINES. Nous avons dit au mot Amandk 2h! 
da manière d'en faire, ( Voyez çet article, }Vox 

gi Coles qui [KR .: 1100 
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Praline de violettes. “ 

Prenez des fleurs de violétte bien épluchées 
de leurs boutons, environ quatre onces; faites 
euire du facre à (oufilé ; ôtez-le de deffus le feus 
mélez-y une demi livre d'amande à la praline & 
vos fleurs de violette ; remuez le tout enfém= 
blé, & le mettez fur des planches ou fur des 
ardoifes pour fécher à l'éruve. Au lieu de fleurs 
de violette , vous pouvez en prendre le fyrop 
que vous mêlez avec le fucre. | 

| Praline de Rofes. 

‘Hachez vos feüilles de rofés par petits mor- 
ceaux , & les accommodez comme les fleurs 
de violette. 

Praline de Genét. 

Prenez des fleurs de genét & faites de même 
qu'avec les fleurs de violette. 

Praline d'orange. 
© Prenez une demi-livre de zefts d'orange qui 
{oient cuits à l’eau ; faitesles confire avec trois 
quarterons de fucre jufqu’à ce qu'il foit cuit à 
fouftlé ; achevez vos zefts comme les fleurs de 
violette. | 
. Praline dé citron. 

F Elle fe‘fait de la même manière que la praline 
d'orange. 

PRÉSURE , Coagulum. C’eft un certain aci* 
de qu'ontrouve dans l’eflomac dés veaux quand 
ils n'ont mangé que du lait, fi on les tue avant 
que la digeftion en foit faire. C’eft de la pre- 
fure qu'on fe fert ordinaitement pour faire cail- 
Jerle fait qu'on prépare pour en faire des fro- 
mages. 

PRUNE , Prunum. Il feroir inutile & mème 
lennuieux de décrire toutes Îles différentes éfpé- 
ces de prurtes ; il y en a de blanches , de ver- 
tes, de grifes & de plufeurs autres couleurs, 
elles tirent aufli leurs difiérences de leurgrof- 
fur , de Leur figure, de leur goût , & des lieux 
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où elles naiffent 3 ainf les unes font groffes 
petites ou médiocres 5 les autres rondes, ova- 
les ou oblongues ; quelques-unes font douces, 
acides ou aufteres : enfin fuivant les cantons 
d'où elles viennent ; on les eftime plus ou 
moins. 

Les meilleures,chacune en fon genre, font cel- 
les qui font bien müres, qui ont une peau 
tendre & fine, qui font douces, d’un goût 
agréable, qui ont été cueillies nouvellement & 
avant le lever du foleil. 

Les prunes font humeétantes , rafraichiffan- 
tes , émoillientes , laxatives ; elles appaifent la 
foif & donnent de l'appétit. 

Les perfonnes qui ont un eftomac de bile ; 
& qui digerent difficilement doivent s’abftenir 
de l'ufage des DEABQE TRIER elles débilitent & » 
relichent beaucoup : de plus elles produifent | 
quantité d’humeurs groffieres & phiéematiques 3 
c'eft Pourquoi elles conviennent peu aux gens w 
d’un âge décrépite, & qui abondent en pituite. » 


Les prunes contiennent peu d'huile, beau-" 


coup de fel effentiel , & de phlegme ; elles font : 

bonnes en tems chaud aux jeunes gens d'un 

tempérament bilieux & fanguin. | 
On fait avec plufeurs efpéces de prunes des“ 


confitures fort agréables ; on met aufli les pru= 


nes fécher au four ; principalement dans la! 

Touraine & vers’ Bordeaux. Quand elles font” 

{éches on les appelle Pruneaux, | 
Compôte de prunes, 

Choififfez les plus belles , piquez-les avec. 
une épingle , & les jettez à mefure dans l’eau 
fraiche ; changez-les enfuite d’eau & les y fai- 
tes blanchir dans un poélon ; quand elles Ex 0 
montées tirez-les & les remettez dans l’eau fall d! 
che; dprès cela faites-les boüillir fur le feu” 
jufqu'à ce que vous les fentiez mollettes ; puis 
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mettez-les au fucre clarifié, laifflez-les boüillir 
jufqu’à ce qu’elles n’écument plus : quandelles. 
auront aflez pris fucre , dreffez-les dans des jat- 
tes. Si votre {yrop n’eft pas affez cuit , achevez- 
le à part & le verfez enfuite fur votre fruit, 

La mirabelle , le perdrigon , l'ifle vert ou le 
faint julien ; font les prunes qu’on choifit pour 
faire des compôtes. 

 Prunes confites au liquide. 

Choififez des prunes impériales qui ne com-. 
mencent qu'à meurir ; pelez-les & les mettez 
dans l’eau fraîche ; faites chauffer de l’eau , & 
quand elle commence à boüillir, mettez-y vos 
prunes ; laïiflez-les fur un petit feu jufqu’à ce: 
qu’elles commencent à verdir ; ôtez-les alors & 
les laiflez refroidir dans leur eau ; quand elles 
font froides, mettez-les dans l’eau fraîche ; fai-- 
tes cuire du fucre à fouffié , mettez-y vos pru- 

_nes bien égouttées de leur eau ; faites-les botil- 
lir à grand feu & les écumez; Ôtez-les enfui- 
te de deflus le feu, & quand elles font refroi- 
dies , remettez-les encore fur le feu ; faites-les 
bouillir jufqu’à ce que le fyrop en foit cuit à 
perlé ; tirez-les, & les dreflez dans des pots 
que vous aurez foin de couvrir quand elles fe- 

. ront froides. 
Toutes fortes de prunes fe contifent de la mé- 
. me façon, excepté celles de damas rouge qu’il 
. faut faire blanchir dans de l’eau boüillante, & 
tirer lorfqu’elles commencent à s’amollir. On les 

. acheve comme les autres. 

.. Il y en a qui au lieu de les peler les piquent 
* . d’une épingle afin qu’elles ne fe déchirent point, 

& qu’elles prennent mieux le fucre. 
Les meilleures prunes en confitures font les 
, impériales, les perdrigons , les mirabelles, lifle 
vert, & quelques autres dont la chair eft non- 
.feulement d'un bon goût & fucrée ; mais encore 
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ferme, parce que celles qui font trop moîles 
font fujettes à fe metre en marmelade , ce qui 
rend cette confiture fort defagréable. , 
Prune a fni-fucre. | 
Sur quatre livres de fruit, mettez deùx livres 
de fucre ; faites-le cuire à perlé.; mettez-y 
vos prunes ; faires un petit boitillon ; ôtez les 
enfoire & les laiffez jufqu'à ce qu’elles aïent 
fetté leur éau : remiettez -les enfuite fur le 
feu ; faites-les boüillir jufqu’à perlé : laiffez« 
les en cet état repofer jufqu’au ‘lendemain, que 
vous les empoterez. 


Prune au fece 


Vos prunes étant confites, comme on vient 
de le dire laiflez-les pañfer une nuit à léruve dans 
leur fyrop, avant .de les tirer au fec. Ee len- 
demain , faites-les égouter ; dreffez-les fur des 
ardoifes ou tamis, &-les laiffez féeber. 

Les prunes qu'on confit à mi-fucre & quon 
pele, doivent être poudrées de fucre quand 
on les fait fécher. 

Marmelade de prunes, pit" 

Voyez au mot Marmelade , la méthode gé- 
nérale pour faire toutes fortes de marmelade » 
& vous y conformez, 

Pate de prunes. 

Les meilleures qu’on emploie pour faire dea 
pâte, font les mirabelles , l'ifle-vert , les perdri- 
gons , & les mirobolans. Choififfez parmi celles= 
la celles que vous voudrez;ôtez-en le noyau: paf- 
fez - les à l’eau fur le feu jufqu’à ce qu’elles 
foient amollies; égouttez-les alors ; paflez-Îes 
fortement au tamis, pour en faire une mat- 
melade, é& _ Vs 

Cette marmelade faïte, prenez autant péfant 
de fucre que de fruit ; faites-le cuire à café 
eu à la grande plume : incorporez - y votre- 

marmelads 
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marmelade en remuant le tout ayecunefpatule | 
& le'laifez frémir fur le feu. | 

Prenez enfuite de cette pâte, & la dref 
fe. (ut, des ardoïfès ou dans des moules & 
les faites fécher à l'étuve avec bon feu. Le 
lendemain ou le foir même , retournez es de 
l'autre côté fur les mêmes ardoifes, & quand elles 
feront bien fermes, (ervez-les dans des boëtes 

_garnies en dedans de papier blanc. 

Tourte de prunes. 

Otez-en la psau & les noyaux; foncez une 
abaïfle de pâte feuilletée , arrangez-y les prunes 
avec quelques tranches d’écorce de citron verd 
confite, du fucre en poudre par-deflus ; cou 
vrez d'une abaiffe de même pâte : dorez d’un 
œuf battu , & mettez cuire. Quand elle eft 
cuite, glacez-la à l'ordinaire, dreffez-la danse 
un plat & fervez chaudement. 

PPRUNEAUX. Les prune:ux font des pru« 
nes de damas qu'on a fait fécher au four ow 
au foleil. Les brignoles ainf ‘appeilées du nom 
de la ville d’où elles viennent , font d’ex- 
cellentes prunes de pardigoigne , par corrup- 
tion , prunes de perdrigon, dont on a ôté le 
noyau , & qu’on a fait fécher au foleil pour les 
conferver. 

Les meilleurs pruneaux , foit pour legoût, 
foit pour la fanté , font les pruneaux de Tours, 
Îls font bons à l’eftomac, ils lächent le ven- 
tre , &wtempérent l’ardeur du fang, Comme 
ils ont une faveuraffez douce par eux-mêmes. 
les perfonnes bilieufes doivent les éviter ow 
les mêler avec quelques pruneaux aigres. Leg 
brignoles ont un gobt fucré, un peu acide qui 
seit très-agréable. 

On fait ordinairementcuire les pruneaux avec 
du fucre ; mais les brignoles n’en veulent pref- 
que point , tantelles font fucrées d’elles-mêmess 
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Elles lâchent moins le ventreque ne font les 
pruneaux : mais glles l'humeétent & le rafrais 
chiffent davantage. Elles font de plus fort nours# 
rifantes, & felon la remarque de Simon Pauli 
on les donne avec fuccès aux éthiques. I] faut 
alors couper les brignoles en morceaux & les. 
faire bien cuire dans de l’eau, 4 
. PUITS D'AMOUR. Efpéce de patifferie ques 
l'on fait ainfi. Faites une pâte feuilletée très= 
fine , laiffez-la repofer quelques heures. Coupez 
cette pâte avec un moule de fer-blanc ; mettez. 
es morceaux les uns fur les autres , après les 
avoir moüillés avec le doroir. Pour le derriers 
coupez une petite croix de Chevalier ; mettez= 
les ainfi cuire au four ; quand les puits d'amouts 
font cuits , rempliflez - les de telles confitures 
que vous voudrez; mettez la petite croix dellusÿ. 


glacez-les avec du fucre & fervez, 
P PURÉE, Péforum cremor.Efpéce de jus ou de fus 
qu'on tire des pois pour faire du potage. Voyess 


au mot Poire! 4 
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rx UARRELET , Quadrarulus , efpéce de ple 
LL J'ainfi appellée, parce qu'elle eft prelque | 
quaïrée. Le quarrelet ef parfemé de taches rous 
geâûtres qu javnâtres, I a la chair :blanche ki 
mollafe, &aqueufe , peu convenable aux 
eftomecs froids & pituiteux : mais on eñ Cols, 
| rige la mauvaife qualité en le faifant cuire dans 
le vin blanc, avec un peu de fines herbest&, 
de fl. Il. vaut mieux pêché dans la mer que, 
dans. l'eau douce. Comme il boit berucoupidfh 
friture sit eft dificile à digérer quand on le fai 
frire. 11 ef plus fain rôti, avec une fault 
blanche. | me | 
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|  Quarrelet en cafferole. 

: Vos quarrelets habillés & effuyés frotez le fond 

d'ane tourtiere de beurre frais ; affaifonnez de fel, 
Ro , bañlic, perfil haché , deux ou trois ci- 
Joules entiéres & un verre de vin blanc def- 
fous : faites fondre du beurre & le jettez deffus, 
avec fel, poivre un peu de mufcade : pannez- 
les de mie de pain bien fine : mettez les cui- 
re au four ou fous un couvercle, feu deffus & 
ceflous. Quandils ont pris belle couleur, met- 
tez un Coulis d'écrevifles ou une fäuffe blan- 
che au fond d’un plat ; arrangezles quarrelets 
deflus & fervez chaudement. ( Voyez au mot 
Ecrevilles & Saufle , la manière de faire Le coulis 
d'écrevifles ou la fauffe blanche. ) | 
: . Quarrelets frits. 

L'on fert auf des quarrelets frits pour plat de 
rot. Quandils font frits , on en peut {ervir avec 
ün coulis roux & mettre un peu de moutarde 
dedans. 

Quarrelers grillés 

Coupez-leur la tête & le bout de la queués 
pañlez-les dans du beurre fondu , falez-les & 
fes mettez fur le gril à petit feu ; retournez- 
les de tems en tems ; quandils font cuits jettez 
deffus une faulle à l’anchois, & fervez chau- 
dement, 
| Quarrelets au’ parmelan. 

Prenez plufeurs quarretets, ou un feul, s’il eft 
gros, que vous couperez pour-lors en deux après 
lavoir vuidé & lavé ; mettez-le dans une cafe « 
role avec un morceau de bêurre, perfl , ci 
boule , champignons , yne pointe d'ail, une 


chopine de vin blanc , gros poivre , peu de 


‘ 
“el; faites-le cuire à grand feu ; quand la faufle 


eft prefque réduite, mettez-en un peu dans un 


plat; faupouürez de parmefan rapé , le quarrele: 


defflus ; arrofez-le du refte de Le fanfe ; fupou. 


Ti 
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drez de parmefan rapé ; fanes glacer le quar- | 
relet au four & quand il eft de belle couieur 

fervez. 

Pour les autres apprêèts du quarrelet, voyez, 
l'article Limande ; il s’accomode & fe f{ert de 
même. 

QUARTIER. On fert des quartiers d'agneau, 
de veau & de mouton apprètés de différentes 
manières, Voici les plus ordinaires. 

Quartier d'agneau. 

Le quartier de devant elt plus délicat que 
celui de derriere: il {e fert ordinairementrôtui, « 
pour un plat de rôt. On le fert aufhi en friean-" 
deu, & pour le bien glacer, on étend deffus 
avec une cuiller la glace qui eft dans la cafe ® 
ferole. On peut auffile fervir en fricandeau avec 
un ragoût d'épinars. R 

Quartier d'afneau en ragott. 

Coupez-le en quarre ; Jardez-le de moyen: 
Jard ; donnez-lui un peu de couieur dans la! 
caferole ; faites-le cuire avec bouiilon , {el , 
poivre» clous , champignons , un bouquet de“ 
fines herbes. Le ragoût cuit , MEttez-y un coulis 
de veau & fervez.( Voyez au mot Veau, la. 
manière de faire CE coulis. ) 

ù Autre manières 2 
faites rôtit un quartier d'agneau à la broche.. 
Quand 1l ef cuit, pannez-le ; mettez au fond 
de votre plat un coulis de veau clair avec un. 
anchois, un peu de ciboule , poivre concaflé , 
fel & jus de. citron. Faites chaufler un peu ce. 
coulis , mett£z le quartier d’agnean dellus & 
fervez. #"110R 

Quartier. d'agregü à PAngloije, Voyez au mon 
Agneau. (1e 

Quartier d'agneau aux épinars. M: 

Prenez un quartier de derriere, defoffez-le 

levez-en la viande par filets ; pafez-la fur lé 


‘à 


QUAD  OUA. 1 
feu avéc un morceau de beurre, perfil, ci- 
boules , champignons hachés , une pointe d’aif, 
Hachez la viande & de la graifle de bœuf, & 
du lard blanchi. Pilez le tout enfemble, fix 
jaunes d'œufs pour liaifon ; farciflez-en le quar- 
tier d'agneau ; coufez-le & le faites cuire dans 
un bonne braife. Quand :l eft cuit fervez-le 
avec un ragoût d'épinars. ( Voyez au mot Epi- 
nars , la manière de faire ce ragoût. } 


Quartier d'agneau glacé, 


 Piquez un quartier de devant le plus que vous 
pourrez ; faites-le blanchir & le mettez enfuite 
dans de leau fraîche ; mettez-le après cela dans 
une cafflerole avec bon bouillon , un bouquet de 
fines herbes , trois clous, une tranche de 
jambon. Quand le quartier d'agneau eft cuit, 
patez le bouillon avec un tamis ; faites - le 
réduire enfuite jufqu'à ce qu'il foit glacé ; fer- 
vez vous-en pour glacer le quartier d'agneau, 
Quartier d'agneau roulé. à la farce. 

Defoffez-le & le faites cuire dans une braife 
comme le quartier aux épinars ; faites une tran- 
che de jambon dans une cafferole ; mettez-y de 
l'ofeille , du cerfeuil & des laituës , le tout bien 
haché & bien égoutté ; ajoütez- y de bon beurre 
mouillé de botllon , un peu de jus & de coulis; 
affaifonnez de bon goût & fervez avec le quartier 
d'agneau, | | 
1 Quartier d'agneau roulé aux petits pois. 
+: Farciflez-le comme on vient de le dire, & 
Je faites cuire de même à la braïfe. Prenez un 
Hitron & demi de petits pois , pañlez-les & 
fes mouillez moitié jus & moitié bouillon ; met- 
tez-y un bouquet ; faites-les cuire ; liez-les d'un 
coulis , peu de fel, & fervez avec le quartier 
d'agneau. | 

Le quartier de devant & de derriere cuit à 

T üj 
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a broche, fe met aufi en blanquette & à 14 
Béchamel.- | ni 

Quartier d'agneau à la Béchamel ; voyez au m0# 


Agneau. 


Quartier de veau. 


Les quartiers de veau s’apprêtent aufli & fe fer 
vent de plufeurs manières, Voici les principales. 


Quartier de veau à la broche. s 
Prenez un quartier de veau qui foit bien 


blanc ; piquez-en le côté du rognon de menu 

fard, & bardez le côté du cuiflon ; mettez-le" 

énfuite à la broche ‘énvélopé de feüilles dem 

papier ; arrofez-le de tems en tems, Quandil ef 

Cut, débardez-le ; pannez ce quin’eft pointu 

piqué ; faites - lui prendre couleur; drefflez- 

le dans un plat avec un jus de'veau deffous 3. 

& fervez garni d’une marinade de poulets ou bien 1 

de poularde à la tartare, par quartiers. A: 

Quartier de veau mariné, | to 

Faites refaire le quartier de veau; piquez-le 

_ de gros lard bien affaifonné ; mettez-le dans 
un plat ou cafferole ronde , avec fel, poivre" 
tranches de éitron ; tranehes d'oignons , cibou“w 
les entieres , feuilles de laurier & du vinaigre 
à proportion. Eaïflez -le mariner trois ou quatre 
heures ; faites-le cuire enfuite à la broche en 
Velopé de tranches de jambon & de bardes… 
de lard, & couvert de feüilles de papier; mets 
tez fa marinade dans a léchefrite avec une li 
vre de beurre, & pendant qu'il cuit , arrofezi 
le de tems en tems. Quand il eft cuit, ôtez. 
les bardes ; pannez-le ; quand il a pris belle 
couleur, dreflez-le dans un plat, une te 
de jambon deffus & fervez châaudement ‘pour 
une proffe Entrée, garni de côtélettes de veau 
frites ou bien de cotelettes de veau en frican= 
deaux, “he NL 


LA 
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à Quartier de veau à la crême ,un puits dans la 

fee. 

Faites revenir un quartier de veau dans-trois 
pintes de lait, une demi-livre de bèurre ma- 
nié dans de la farine , fel, poivre ; clous ; 
faites un peu lier la marinade fur le feu , & 
quandelle eft refroidie, mettez-ÿ Je quartier de 
veau & l’y laiffez au moins douze heures ; Ôtezs 

le enfuite ; & après l'avoir bien effuÿé ; faites 

un grand trou dans la feffe en ôtant dela viande, 
de facon que vous puiffiez le boucher du même 
morceau fans qu'il y paroifle ; fmétrez-y un 

petit ragoût froid de pigeonneaux ; ris de veau , 

crêtes, petits œufs 3 bouchez du même mOtr- 

ceau de veau ; mettez partout des bardes de 
ferd & couvrez de feüilles de papier ; faites 
le cuire à la broche , & quandil eft cuit pan- 
nez-le ; Qu'il foit de belle couleur ë& fervez 
 deflous une faufle piquante, ( Voyez au mot 

Saufe » la manière de faire ka faufé pi 
Dauantes de UE ii br 
Quartier de veait farci à la broche. 

… Prenez un quartier de veau bien blanc, met= 

tez-le fur une table , terouinez-le du côté du 

tognon , fendez-le du côté de Vos du cuifon ; 
_ étendez-en la chair & Îa peau; faites une farce 
de blané de volaille cuite à la broche avec per- 

Gi & ciboule hachée , quelques champignons ; 

une tétine de veau,bianchié, un peu dedard ; 

fel , poivre , fines épices » quelques jaunes 
d'œufs crus , un peu de mie de pain trempée 
dans de la crême , le tout haché enfemble & 
pilé dans un mortier ; mettez Cette farce fur le 
L quartier de veau que vous avez étendu , met- 
tez-y aufli un petit ragoût de pigeons où autres 
chofes femblables ; couvrez le ragoût de la 
même farce ; repliez le quartier de veau, de 
façon que le ragoût & la farce foient bien en- 
1Y 


fermés ; eoufez enfüite le quartier & le faïiteg 
refaire ; piquez le bout du rognon de menu 


lard , bardez ce qui n’eft point piqué , mettez … 


parmiun peu de fines herbes ; faites-le cuire à 
la broche envelopé de papier | & en cuifant 
arrofez-le de tems en tems. Quand il eff cuit “ 
Ôtez les bardes, pannez-le, dreffez-le dans un 


plat, faites un trou au milieu du cuiffon; met- 


iez-ÿ un ragoût de mouflerons, ou bien ur - 


ragoût de trufes vertes. ( Voyez fous les arti- 


cles particuliers la manière de faire ces ragouûts.) 4 
Piquez-le autour de hatelettes de ris de veau 53 
ou de foies gras ; garniflez - le de pigeons au 

bafiic , ou bien d'oreilles de veau farcies fri. d 
tes, & fervez chaudement pour une grofle « 


Entrée. 
Quartier de mouton roulé à l'Italienne. : 
Deloffez un quartier de derriere à Ja réferve 
du manche ; Ôtez-en la moitié de la viande & 


la paflez fur le feu avec perfil, ciboules , 
champignons, une pointe d’ail; hachez le touts | 


hachez & pilez de la graiffe de bœuf & du lard 
blanchi; mettez le tout enfemble avec fet & 
poivre , fix jaunes d'œufs pour liaifon :* farci£e 
fez-en le quartier de mouton, coufez-le, & le 
faites cuire dans une bonne braife, Quand if 
eft cuit, efluyez-le de fa graifle , &'le fervez 
avec une fauffe à l’Italienne, ( Voyez au moë 
Sauffe, l'article, Sauffe à lEralienne. ) 
Quartier de mouton farci d'un falpicon, 
Farciflez le quartier de mouton fur la feffe 


d’un falpicon ou hachis fait avec la viande que 


É 


vous en tirez, comme à l’aloïau farci , ou fous … 


le mot falpicon. Pannez-le enfuite & le metrez 
au four pour le colorer, & fervez chaudement, 


pour Entrée, 


QUEUE, Ceuda, On apprète de différentes 
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facons les queuëés de bœuf, les queués de mou- 
ton, les queues de veau & d'agneau. 

Queuë de bœuf en hochepot. 
Coupez-la par morceaux, faites-la blanchir 
2 cuire avec de bon bouillon , un bouquet 
garni, peu de fel; faites cuire pendant cinq 
heures ; à moitié de la cuiflon mettez-y oignons, 


çarotes, panais, navets, des choux, le tout 


blanchi ; le tout étant cuit & dégraiffé, arrangez 
les légumes avec la viande dans une terrine ; 
dégraiflez la fauffe où la viande a cuite, mettez- 

un peu de coulis, faites-la réduire fur le feu, 


.f elle eft trop longue; paflez-la au tamis, & 


fervez avec la viande & les légumes. 
Queuë de bœuf à la braile avec différentes 
faufles. 
Vous pouvez aufli férvir la queue de bœuf 


fans légumes avec différentes faufles ; mais il 


faut qu’elle foit cuite à la braife comme la langue 
de bœuf. { Voyez cet article au mot Langue. ) 
Queuë de bœuf grillée avec unerémolade, 
Coupez-la en quatre & la faites cuire dans 
ne braife avec boüillon, racines, oignons , 
un bouquet, clous de girofle , une pointe d’ail, 
fel, poivre , une feuille de laurier. Quand elle 


’eft cuite & refroidie, trempez-la dans des œufs 


battus; pannez - la , trempez-la dans la graife, 
repannez-la ; faîtes-la griller de belle couleur; 
mettez dans une cafferole , perfl , ciboule, une 
pointe d'ail, capres, anchois , le tout haché 
très-fin : mettez-v de la moutarde , {el & gros 
poivre : délayez le tout avec de l'huile & du 
vinaigre: que la fauffe foit d’un bon goût, & la 
fervez dansune fauffiere;la queue de bœuf à part, 
Terrine de queuës de bœuf aux marons. 
* Faites les blanchir dans l’eau botillante , cou. 
pez-en les deux bouts , faites-en des paquets 
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plus ou moins gros, fuivant le nombre dés 
queués'que vous avez ; garniflez le fond d’une 
marmite de bardes de Jard & de tranches de 
bœuf battues ; affaïonnez de fel , poivre , fines 
épices, un peu de fines herbes, un oignon cou 
pé par tranches, ciboules entieres | perfl ha- 
ché ; mettez les paquets de queuës dans la mar- 
mite , même affaifonnement deffus que deffous ; 
couvrez de tranches de bœuf & de veau, de bar- 
des de fard; couvrez la marmité de fon cou- 
vercle, faïtes Cuire feu deffus & deffous. 

Pelez des marons ; mettéz-les dans une tour- 
tiere , couvrez-la de fon couvercle ; faites-leg 
cuire feu defflus & deflous, en les remuant de 
tems entems. Quand ils font cuits, ôtez-en la 
peau , nettoyez-les proprement & les mettez 
dans une cafferole avec un coulis clair de veau 
& de jambon. ( Voyez au mot Jambon , la ma- 
nière de le faire. } Laifez-les mitonner à petit 
feu, FFVERT Pa TE 
. Les queues de bœuf étant cuites, tirez-les 
ôtez les ficeles ; quand elles font égouttées , 
dreffez-[es dans une terrine , le ragoûüt de marons 
par-deflus, & fervez chaudement, he 


Terrine de queuës de bœuf aux navets. 

Faites cuire des queuës dé bœuf à la braife 
commis les précédentes : ratiflez des navets , 
tournez-lés en facon d'olives ou les coupez en 
dés ; mettez du lard fondu dans une cafferole : 
quand il eft chañd, mettez-y vos navets farinés : 
femuez-<les toujours fur le fourneau jufqu’à ce 
qu’ils aient pris couleur ; retirez-les enfuite & 
les mettez égoutter; quand ils fort égouttés y 
mettez -les mitônner à petit feu dans une caf 
ferole avec un coulis clair de veau & de jam= 
bon. Quand les queués de bœuf font cuites, 
mettez -Jes égoutter, dreflez-les dans ure ter 
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fine ; jettez - y Le ragoût de navets , & fervez 
chaudement. 

_ La terrine de queués de mouton aux navets 
fe fait de la même manière que la précéden- 
fe. 

Terrines de queuës de bœuf aux concombres. 

! Faites-les cuire à la braife comme on l'a dit ; 
quand elles font euites dreffez -les dans une 
terrine avec un fagoûüt de concombres ; ( voyez 
au mot Concombre, la manière de faire ce ra- 
goût, ) & fervez chaudement. 

L'on fait des terrines de queués dé mouton 
aux concombres dé ja même manière que ja 
précédente, RTE 

Terrine de queuës de bœuf aux lentilles. 

Coupez-lés par morceaux ; faites-les blanchir 
avec un morceau de petit lard coupé en tran- 
ches tenant à la coëne ; ficelez-le, & le faites 
Cuire dans une braife comme on l’a dit avec les 
queues de bœuf. Faïtes cuire un demi litron de 
lentilles avec du boüillon; faites fuer une tran- 
che de veau & de jambon ; quand elles com- 
mencent à s'attacher, moüillez avec du boüil- 
lon ; quand les lentilles font cuites, pañlez-les à 
l’étamine avec l’eflence de veau & de jambon; 
que votre coulis foit affaifonné de bon goût ; ti- 
rez les queuës de bétuf de là braife ; dégraiffez- 
les ; dreflez-les dans une terrine, Îe petit lard 
par-deflus ; le coulis de lentilles après, & fer- 
vez chaudement. no 

Queuës de mouton à la [aïnte Menehould. 

Mettez au fond d’une marmite bardes de 
fard, tranches de jambon & d'oignon ; rangez 
defflus vos queuës de mouton, & les couvrez dé 
tranches de veau & bardes de lard ; affaifonnez 
de fines herbes & fines épices ; mettez votre 
marmite dans le four ou fur la braife ; quand 
les queues font cuites , pannéz - les, faites -les 
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griller , & Îles feryez avec une iémolade cont- 
pofée d'anchois, de capres hachées , de perfl 
& de ciboules hachées à part. Paflez cela avec 


de bon jus , une goutte d'huile , une gouffe d’aif, « 


bon afflaifonnement, Mettez cette faufle dans 
un plat, arrangez les queuës defius, & fervez 
chaudement. 

Cette même faufle fert pour plufeurs volait- 
les froides que l’on panne & que l’on pañfe fur 
le gril, & pour pluñeurs autres chofes, 

Queuës de mouton frites. 

Cuites à la braife comme on la dit, égouttez- 
les, trempez-les dans un œuf battu, pannez- 
les d’une mie de pain bien fine ; faites-les frire 


de belle couleur‘ dans du fain-doux, & fervez. | 
chaudement avec perfil frit pour Entrée ou pour 


Hors-d'œuvres. 
Queuës de mouton farcies frites. 
Faites-les cuire à la braife , & après les avoir 
dégraiffées envelopez-les d'une farce légere tel- 


le que vous jugerez à propos; trempez - les 
enfuite dans des œufs battus, pannez-les & les 


faites frire dans du faint-doux. Quand elies ont 
pris belle couleur fervez chaudement avec per- 
fil frit, comme les précédentes, 

Queuës de mouton au bafilic. 
_Faites-les blanchir & cuire enfuite dans ure 


bonne braife ; quand elles font refroidies en. 


vélopez-les d’une farce faite avec de la volaille 
cuite, graifle de bœuf, lard blanchi , perf, 
ciboule , charnpignons, une pointe d'ail & du 
bañlic : le tout haché très-fin, de la mie de 
pain trempée dans de la crème, &'des jaunes 
d'œufs pour liaifon. Quand elles font farcies , 
pannez-les de mie de pain; faitesles frire de 
belle couleur , & ferver garnies de perfl frit. 
Queuës de mouton à l'échalortes 
Cuites à la braifs & refroidies , trempez-lés 


x F 
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dans de l’œuf battu , pannez-les enfuite ; trem- 
pezles dans de la graife ; repannez-les encore 
& les faites griller de belle couleur; faites fuer 
un£ tranche de jambon ; moitllez-la de bouillon 
& d’un peu de coulis ; faites-la bouillir une heu. 
re; pañlez-la au tamis , mettez dedans de l’échae 
 Jote hachée, & fervez les queuës chaudement 
avec cette fauffe. 

Queuës de mouton grillées avec une [auffe am 

| Jambon. 
… Faites-les blanchir & cuire dans bonne braife: 
quand elles font refroidies, trempez-les dans des 
œufs battus ; pannez-les, trempez-les enfuite 
dans dela graille; repannez-les, & les faites 
griller à petit feu de belle couleur ; faites fuer 
une tranche de jambon que vous imouillez de 
bon bouillon , & de deux cuillerées de coulis 
clair; faites bouillir une heure ; paflez cette 
faufle au tamis, & fervez chaudement avec les 
queues de mouton. 

Queuës de mouton au parmefan. 

Foncez une cafferole de tranches de veau bat« 
tues & de bardes de jard ; rangez vos queuês 
de mouton deffus ; 2faifonnez de fel, poivre, 

_ fines herbes , fines épices ; couvrez deflus com- 
me dellous ; couvrez la cafferole de fon couver- 
cle, & faites cuire doucement, feu deflus & def- 
fous; quand elles font cuites , mettez-les miton- 
ner dans une effence de jambon , & les y laiffez 

 refroïdir ; rangez-les enfuite dans un pat, ra- 
pez deflus du parmefan ; faites prendre couleur 
au four ou fous un couvercle de tourtiere & fer- 

_ vez chaudement pour Entrée, | 

_ Queuès de mouton à l'ofeille. 

»  Faites-les blanchir & cuire avec bon boüillon, 
a moitié d’un citron coupé en tranches, {el : 
poivre , un gros bouquet ; lavez de l'ofeille & 

un peu de laitue, & les hachez; pañez-les en- 


» 
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fire dans une cafferole avec une tranche dé 
jambon, un morceau de beurre, un bouquet 
de perfil, ciboules , ail, clous de girofle; moüil- 
lez avec un peu de réduétion, de bon boüillons, 


deux cuitlerées de coulis; faites cuire le ragoût M 


& le dégraïffez ; quand il eft cuit , ôtez le vou 


auet & Ta tranche de jambon ; dreflez le ragoüt: 
q } go 


dans un plat, les queuês deffus , & fervez chau= 
dement. # 
Terrine de queuës de mouton © de perit lard, 
aux choux. Mi 
Garnilfez le fond d’une marmite de bardes dé 
Hard, de tranches de bœuf & de veau battues ÿ 
afaifonnez de fel, poivre, fines épices, fines 


herbes, ciboules entieres , perfil haché, carote : 


& panais ; faites des paquets de queués de mou- 
ton blanchies ; ficelez-les & les arrangez dans 
Ja marmite, ficelez de même Îles choux blan- 
chis, & les arrangezavec les queuës ; mettez-y 
de petites tranches de lard tenant à la coëne 
bien nettoyé ; affaïfonnez deffus comme def- 
fous, couvrez de tranches de bœuf & de veau, 
& de bardes de lard ; couvrez la marmite de fon 
couvercle, & faites cuire feu defflus & deffous. 
( Vous pouvez ajouter une perdrix & un mor: 
ceau de jambon. ) Quand le tout eft cuit , dre 
{ez les queues dans la terrine , des choux en 
filets, entre deux, avec des tranches de petit= 


Jard ; jettez dans la terrine une éfience de jam 


bon . & fervez chaudement. 


Toprine de queués de mouton aux maronss M 


|_Wovez ci-devant terrine de queuës de bœuf aux 
0} œu 


mMATOUS © - 

Terrine de queués de mouton aux navets ; elle 
fe fait comme la terrine de queués de bœufaux 
navets. Voyez ci-devant cet afticle. * 

Terrine de queuës de mouton aux Concoïm- 


bres. Voyez la terrine de quenés de bœuf aux 
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goncormcres; elle fe fait de la même manière. 
Quenës de veau en hochépor. 

Les queués de veau fe mettent en hochepor 
comme la queuë de bœuf , avec cette différence 
pouttant quil faut mettre ‘les légumes en mé- 
me tems que les queueës , parce que le veau n’eft 
pas diffcile à cuire. 

| Queuës de veau à la br aile. 

On fait auffi cuire les queuës de veau à {a 
braife, & on les fert avec différens ragoûts de 
Jégumes. On trouvera fous les articles particu= 
liers la manière de faire ces ragoûts. 

Quenès de veau à la fainte Menchould, 

On les. fait auf cuire à la fainte Menehould 
de la même manière que les queues de mouton. 
Voyez ci-devant cet article ; on les met fur le 
gril, & on les fert de même, 

Queuës de veau à la Tartare. 

Après les avoir bien échaudées & blanchies ; 5 
faites les cuire dans une bonne braifé avec 
bouillon , racines , oignons , un bouquet de 
perfil , ciboule , ail, clous de girofle , un poif- 
fon d'eau-de - vie, "fl & poivre; quand elles. 
font cuites , tirez-les de la braife, & les laifez 
refroidir, trempez-les dans de Fhuile ; : pannez 
les de nue de pain; faires-les griller ‘de belle 
-couléur, & fervez avec ure rémolade dans une 
faufiere. { Voyez se mot Rémolade , la manière 
de faire cette faufle. } 

Queuës de veau glacées. 

Behahdes-ies , piquez-les , & les faites cuire 
comme des fricandeaux ; quand elles font cui- 
tes, glacez-les, & fervez avec des épinars def- 
fous , ou autre lé égume , ou bien avec une petite 

, “faufe à votre fantaifie, 
, Hatereau de queuës de veau. 

Echaudez-les, & les faites cuire dans une de- 
mi- braïie ; levez-en enfuite la peau fans l’écor: 


ES QUE. QUE. 


cher; Coupez-en des morceaux larges de deux 


doigts & longs de trois pouces ; étendez deflus 


un peu de farce de volaille ou autre ; roulez-les 


enfuite, Quad ils font froids, preffez-y le jus de 
deux citrons pour les mariner ; efluyez-les bien, « 


fauffez-les dans de bon beurre ou fard fondu où 
il y aura deux jaunes d'œufs; du fel & de fines 
herbes ; pannez-les ; mettez chaque hatereau 
fur-une rôtie de pain , faites prendre couleur au 
four , & fervez avec une fauffle légére pour 


z 


Hors-d’œuvre. On peut auffi les tremper dans : 


une pâte à biere, & les faire frire, 
Queuës d'agneau aux petits oignons au parmelan.- 
Vos queués échaudées & blanchies ; faites= 
les cuire dans une braife blanche ; mettez-les 
dans une cafferole envelopées.de bardes de lard 
avec un citron coupé par tranches, bon bouil- 
lon, un bouquet, fel, poivre , & faites cuire à 
petit feu. Faites blanchir & cuire enfuite dans du 
boüillon de petits oignons blancs ; mettez dans 
une cafferole un peu de réduétion , un demi verre 
de vin de Champagne, deux cuillerées de cou- 
lis ; faites bouillir le tout enfemble ; quand la 
fauffe eft à moitié réduite, mettez-y les oignons, 


après quelques bouillons Ôtez -les de deflus le 


feu. 
Mettez. dans un plat un peu de faufle, des oi- 


guons , du parmefan rapé par-deflus , arrangez- » 
y les queuës d’agrieau & les petits oignons en- 


tremélés, le refte de la fauffe par-deflus ; couvrez 
de parmefan rapé ; faites glacer de belle couleur, 
& fervez chaudement. 

* Queuës d'agneau © ailerons au gratin. 

Faites cuire des queués d'agneau & des aile: 
rons de poularde dans une braife blanche ; faites 
une farce de foies gras pour faire un gratin; 
mettez-la fur un plat ; arrangez-y les queues , & 


les ailerons entremélés avec de petits oignons, . 


& 
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& des trufes pour remplir les intervalles. Le gra 
tin attaché, égouttez-en la graifle, une effence 
claire par-deflus , & fervez chaudement. 

On les apprête encore de la même manière 
qué les queues de mouton frites, farcies & fri- 
tes, ; 

Oueuës de cochon de différentes façens. 
On lés accommode comme les autressaprès les 
avoir bien échaudées ou brûülées ; Faires:- les 


“blanchir & cuire dans une bonne braife ; quand 


elles font cuites pannez-les & les faites griller, 
& les fervez dans une fauffe à l’'Efpagnolé*ou à 


. Ftalienne. ( Voyez au mot Saufle, la manière 


de faire ces Saufles. ) Ou bien faites-les frire 8 


les fervez comme les autres. 


Quinteflince. $ 
Mettez dans üne caferole trois owquätre livres 
de veau, felon la qualité de boüillon que vous 


voulez tirer , un quarteron de jambon en tran- 
ches, tranches d’oignon , zefts de carotes & 
panais , oignon piqué d’un clou de girofle, & 


un poulet coupé en quatre.( Vous pouvez pour- 


‘tant vous pañer du poulet ,: & ajouter quelques 


champignons , gouffes d’ail ou autres ingré- 


“diens. ) Ajoutez-y un peu de boitillon; la cafe 
role bien couverte , faites fuer d’abord: fur un 
-feu un peu vif, & enfuite fur des cendres chau- 
des ; mettez-y du feu de tems en tems; quand 


le tout eft prêt à s'attacher, moüillez avec du 
boüillon cordial , & faites cuire doucement ;que 


. Je tout foit moëlleux & ait beaucoup- de corps 
fans être fale. 


”» 


Ek RAP, RACF 
RAT ‘ 


ABLE , Lumbus, c'elt la partie qui efé 
vers les reins entre le train de devant & 
celui de derriere du liévre. On dit auf ur 
table de lapin. C’eft la partie la plus délicate & 
celle qu'on fert par préférence. “CR 
RACINE , Radix. Les racines comme on le’ 
fçait , font les organes par lefquels les plates) 
tirentw leur nourriture ; maïs Ces organes n€ 
fourniffent pas tellement le fuc aux plantes 
qu'ils s’en partagent auf eux - mêmes ; &, 
que quelquefois 1ls n’en retiennent [a partiew 
la plus fucculente,; ce qui fait qu'il y a des 
racines fi exquifes , comme font la plupart, 
de celles que nous mangeons. Pour mieux con“ 
noître les qualités des racines ; 41 eft néceffaire 
d'examiner la nature des fucs qu’elles tirent de 
la terre & qu’elles reçoivent de la plante. 
Les fucs que la racine reçoit de la terre font, 
æncore brutes &. imparfaïts; maïs elle en recoit” 
auffi de la plante qui ont toute la perfectioni 
néceflaire. Le fuc que la terre fournit aux 
plantes , recoit fa première coétion dans lan 
racine ; l'air fubrii avec lequel il f& mêle leu 
fait fermenter dans des vélicules qui 1onfs 
comme autant de petits eflomacs où il eft ré 
tenu , jufqu'à ce qu'il ait acquis aflez de fubti- 
ité pour s’infinuer dans Îes fibres du coller de 
a racine. Ce fuc ainf preparépaffe dans le tronc 8e 
dans les branches oùil fe travaille & fe digére de 
plus en plus. Il eft porté de-1à dans des feinl=W 
les qui achevent de le ‘perfectionner ,; & qui 
fe rendent propre à nourrir tout le corps du végé= 
tal; car ik ne faut pas Croire que les feüilles) 
ag fervent que d'ornement à la plante. Ce ont 


ve _ 
4 ; 


+ 
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‘dés tiflus de fibres de trachées , de véficules , & 
d'autres fortes de vailleaux, où la féve fe 
diftribué dans une infinité de routes , & pré- 
fentant ainf plus de furfaces à l'air, fe ranimG 
de nouveau & acheve de fe cuire pour la 
nourriture de la plante. Cette féve après avoir 
recu fa derniere co@ion dans les feuilles ; 
tentre dans le corps de la plante & ,defcend 
jufqu’aux racines où elle fe mêle avec le nou- 
veau fuc qui vient d’être puifé de la terre. Puis 
remontant par Îles mêmes routes qui l'ont déj 
conduit , elle fuit un mouvement de circulation 
aflez femblable à celui du fang des anis 
maux. Me Fe vas mt 

Ainf tout ce qui eft dans le éorps de la racine 
n'eft pas imparfait, & fi d’un côté cette racine 
contient des fucs à derni digérés , elle fe partage 
d’un autre côté de ce qu'il y a de plus fin & 
de plus travaillé. dans toute la plante ; enfortg 
que ce mélange de fucs, dont les uns font extré- 
mement aflinés, & les autres plus grofliers ÿ 
doit faire la bonté de la racine , qui fe trouve 
. par-là d’une fubftance moyenne entre lé volatil &. 
je fixe. AR ORPETIPRRE 

On tronvera fous les articles particuliers 
les propriétés dé chaque efpéce de racines. 

_ RAGOUT , Condimentum. On fait des ragoûts 
&e plufeurs fortes, fuivant les différentes cho- 
fes que lon y met. On trouvera fous Jes arti= 
cles particuliers ; la manière de faire les différens 
PONTS de ii Sade mu LOL Mes 
Les alimens les plus fimples & les plus facilés 
à aprêter font préférables à tous les autrés % 
parce qu'ils font plus légers , plus faciles à 
digérer, & qu'ils produifent des humeurs plus 
tempérées. Ceux que l'on accommode de mille 
manières différences, en y prodiguant les épices 


Vi 
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& les affaifonnemens pour en relever le goût3 
font pérnicieux pour la fanté, parce qu'ils exci- M 
tent chez nous des fermentations violentes qui « 
corrompent nos humeurs, qui font perdre aux. 
parties folides du corps leur vertu de reffort , & 
enfin qui détruiient les principes de la vie, Auf # 
Voyons-nous Ceux qui ne connoifflent point cette w 
pernicieufe délicatefle ; & qui fe contentent des 
mets les plus fimples , jouir d’une fanté beau- 
coup plus parfaite que ceux dont les tables font 
les plus délicates & les mieux fervies. ‘2 

RAIE. Raca; c'eftun poiffon cartilagineux fort W 
plat & fort large , d’une apparence hideufe , qui 
a la Bouche pointue, Iuifante & garnie de 
dents fort dures, la queue longue & ronde, | 
armée de trois rangs de pointes ; quelquefois 
fe dos hériffé de pointes blanches, ayee des 
figures d'étoiles. “1 

On pêche À marfeille une efpéce de raie ap # 
pellée raie bouciée , qui eÆ beaucoup plus M 
petite ; maïs meilleure que les autres, La raie 
fe nourrit de petits poiffons , & habite dans Jes M 
lieux fangeux & bourbeux de la mer, proche des # 
rivages. RE 

La raie contient des fucs. vifqueux, qui [à 4 
rendent. difficile à digérer ; mais Elle nourrit 
beaucoup & produit un aliment folide & dura- 
ble, parce que ces mêmes fucs s’attachent aux M 
véficules des fibres, de maniére qu'ils re s’en 
féparent enfuite que difficilement, N. 
La raie pour produire de bons effets & pour 
être plus. agréable au goût , ne doit point être 
trop fraiche ; il faut qu’elle ait été gardée un 
certain téms , pendant lequel 4 s’yfoit excité 
‘ne petite fermentation » laquelle aitinfenfbles Ç 
mént détruit & atteñué quelques matiéres lentes | 
&'wifqueufes.qui rendoient fa chair dure& coriaffes, 
c'eft 5ourquoi nous mangéons à Paus la ras 
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meilleure que ceux qui font voifins de la mer, 
parce qu'elle à eu plus de tems pour fe mor- 
tifier pendant le voyage. 

On fale fa raie en quelques endroïts, & or 
la fait fécher au foleil, & à la fumée. On la 
bat mêne fo:tement Ha la faire fécher 
plus vite, & quandelle eft bien féche , on la 
garde Iôhg-tems fans qu'elle fe pâte. On la tranf 
porte en cet état en différens endroits; mais c’efl 
‘ün fort mauvais aliment. 

Il y a une groffe efpéce de raie qu'on DS 
Ange , qui eft encore plus dure & plus coriafle 
que la raie ordinaire. 

La raie fe mange ordinairement apprêtée des 
deux manières füivantes, ou au beurre roux , 
après avoir été cuite auparavant dans le vin 
blanc , ou marinée avec du vinaigre bien afai- 
fonné, & puis frite, foit dans du beurre affiné . 
foit dans de l'huile d° olives ces deux fortes 
d'appréts conviennent peu à Îa fanté ; mais lé 
dernier eft le moins malfaifant , parce que le 
beurre où l'huile qui y entre ont moins éprouvé 
k force du'feu. Voyez l'article Friture. 

Rare en ragoër, 

Laver-fa bien, faites-la cuire enfuite dans üné 
cafferole avec verjus, fel, poivre , oignon pi= 
qué de clous de girofe; quand elle ef cuite, 
haiflez-la prendre fel dans fon boüillon , lavez- 
énñ enfuite fla peau, & la fervez avecune fauffe 
roufle, un filet de vinaigre, & perfl paiié dans 
fe beurré. 

Raîe à dérennes Saules. 

Faites cuire votre raie dans de l’eau, avec ci- 
boule, fel & vinaigre ; À épluchez- -la enfuire, & 
fa (ervez fi vous voülez à fa fauile robert. Pañez 
Ven cignon coupé en pêtits dés avec du beurre, 
üne pincée dé farine; quand il a pris couleur 
Miettez-y un verre de vin blanc ; un pe 4 
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boüillon maigre ; dégraiflez la faufle , mettez-y 
fel & poivre; quand l'oignon eft cuit, met- 
tez-y de la moutarde , & fervez cette fauffe 
avec la raïe : + 
Ou bien mertez votre raie dans un plat avec » 
vinaigre , fel & poivre ; faites-lui faire quelques « 
boüillons , mettez par - deffus du beurre avec 
perfil frit : ‘ 

Ou bien écrafez le foie de la raie, mettez-le 
dans une caflerole avec perfl , ciboule hachée » 
üne pointe d’ail, fel, poivre, une pincée de 
farine , quelques capres hachées , un filet de vi- 
haigre, un morceau de beurre, une cuillerée 
d’eau ; faites lier la faufle fur le feu, & fervez 
RE Let DEP 3 

| Rate à la fauffe aux capres. 

Otez famer du foie , l’avez-la & la faites ” 
Cuire avec de l'eau, ciboules, fel & poivre; 1, 
ne faut qu'un quart d'heure pour la cuire ; 
épluchez-la quand elle eft cuite ; mettez - la 
chauffer dans un plat avec un peu de bouillon 
ée fa cuiflon ; faites une fauffle avéc capres fi- 
nes, un anchois haché, fel, poivre, une pin= 
cée de farine . un peu d’eau, deux ciboules en- 
tieres. Faites lier la fauffe fur le feu , ôrez.en la 
ciboule , & fervez cette faufle fur la raie. 

Rate frite. : XC 

Enlevez-en la peau, coupez-la en morceaux 
conime des filets, fans en ôter les arêtes ; met 
tez-lés mariner avec fel, poivre, clous de giros. 
fe, ail, oignons coupés en tranches, perfl 
ciboule , un morceau de beurre manié de farcis 
ne, vinaigre, fines herbes ; faites un peu tiédir 
Ha marinade pour que le beurre fonde : laïflez=( 
y les filets de raie mariner pendant trois ou qua 
‘tre heures ; retirez-les enfuite, & après les avoir! 
éfluyés farinez-les, faites-les frire de belle cous 
leur, & fervez avec perfl frit, 
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Autre façon, F: 
Vuidez votre raie, coupez-la par la moitié; 
faites-la blanchir dans l’eau boiüllante, Ôtez- 
én la peau & les boucles, & la laiffez refroidir ; 
farinez-la enfuite & la faites frire dans du beurre 
afñné ; quand elle eff frite, meitez-la écoutters 
faites une fauffe roufle ; faites fondre du beurre 
dans une caflerole ; mettez-ÿ une pincée de fa- 
fine; quand elle eft roufle mettez-y de la ci- 
boule & du perfl haëhés; mouillez de jus d’oi- 
gnons ou de boiïillon de poifflon ; aflaifonnez 
de fel & poivre , & laiffez mitonner à petit feu; 
vuidez-ÿ la caferole où eft la raie , Iaiffez-la 
fitonner un moment, jJettez-y quelques capres 
hachées, | " | 
La raîe frite & mitonnée dans la fauffe roufle, 
 dreffez-la dans un plat ; allongez la fauffe d'un 
peu de coulis d'écreviffes, un ragoût d’écrevif- 
fes , ou de laïtances, ou de moules par-deflus , 
& fervez chaudement. (Voyez aux mots Ecré- 
. vie, Laîtance ,; & Moule ; La manière de faire 
ces ragoûts. ) | 
| Rae à la fainte Menehould. ne 
Faites une fainte Menehould ; prenez un de 
ini - fetier de lait ; mettez dedans fel, poivre. 
ün morceau de beurre manié dé farine , deux 
©ignons en trañiches , une racine , un bouquet. 
clous de girofle, une pointe d'ail ; une feuille 
. de laurier ; mettez cette fainte Ménehould fur 
- le feu & la tournez jufqu’à ce qu’elle boüille 5 
. coupez votre raie en filets: faites-lés cuire dans 
éette fainte Menchould à très-petit feu ; quand 
_ is font cuits, tirez-les , trempez-les dans leur 
bouillon, & les panñnez ; trempez- les encore 
dans du beurre; repanñez-les, faites-les piller, 
& les fervez avec use rémolade dans la faufliez 
re. ( Voyez au mot Réolade , la manière de la 
fae,} | 
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La raie appellée Ange , fe fert communément 
à la fauffe rouffe, : 

RAIFORT. Voyez au mot Rave. | 
RAISIN, Uua. Ce fruit eft trop connu pout’. 
en faire la defcription ; les grappes varient par M 

la couleur , la groffeur & le goût. Il réfulte de 
ces différences une multitude innombrable d’ef- 
peces qui fe multiplie tous les jours. | 
Leraifineft, felon Galien, le premier de M 
fous les fruits de l'Automne , lé plus nourriffant 
de tous ceux qui ne fe gardent point , & celui M 
dont le fuc eftle moins malfaifant lorfqu'il et 
parfaitemeut mür. KE 
Tous les raïfins non fecs agitent le ventre & 
énflent l’eflomac ; c’eft pourquoi on les profcrit « 
dans les fiévres ; mais lorfqu’il y a quelque! 
tems qu'ils ont été cueillis & pendus , ils fons 
innocens ; ils font du bien à l’eftomac, ils ré- 
parent l’appétit, ïls foulagent dans les lan- 
gueurs, & relichent le ventre ; nrais il y a beau- 
coup de différence à faire entre eux. Les doux. 
font nourriflans, engraiffent , gonfient l’eflo- 1 
| 


mac, & provoquent les felles ; les autres au « 
contraire nourriflent peu & reflerrent. J. Bauhin, 

Les raïfñins féchés au foleil, dont les plus gross 
font ceux de Damas, & les plus petits ceux de M 
Corinthe font bienfaifans dans la toux : ils faci- 
Jitent l’expedoration du phlegme, & relichent … 
le ventre , font amis de l'efiornac , des poumons 
& du foie. 4 

Le raifin , dit, M. Lemery, avant de parve- 
nir à cette parfaite maturité dans laquelle il et 
fi agréable au goût pale par des états bien dif M 
férens ; caf d'abord la fermentation de ce fruits. 
.ne faifant que commencer ; il paroît Âpre & flip= 
tique ; parce que fes principes adtifs & principa-o\ 
feméent fes fels font engagés, & comrmie enchar-, 
fiés par des parties terreftres , & ne peuvent que. 


raciet 
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facler défagréablement les nerfs de Ia langue. 
Le raifin eft plus aftringent en cet état qu’en 
tout autre, à caufe des parties terreftres jointes & 
unies avec fes acides, comme on vient de le dire. 

Quand la fermentation eft devenue ün peu 
plus forte, les fels fe dégagent infenfiblement 
des gaînes qui les retenoit , & qui fixoit aupara- 
vant, C’eft alors que n’étant plus fi étroitement 
avec des parties terrefires, ils peuvent com- 
muniquer à la langue une bonne partie de leur 
acidité, Le raifin dans cet état n’eft plus fi 
aftringent qu’il l'étoit, quoiqu'il le foit encore, 
non. feulement par rapport aux acides qu’il con- 
tient ; mais encore parce f que ces mêmes 
acides n'ont pas été tout-à-fait dégagés des 

principes terreftres. 

. EnËn la fermentation continuant de plus en 
plus à atténuer &'à élever les principes du raifin, 
fait que fes parties huileufes qui étoient aupa- 
avant fixées par la terre, prennent le deflus ; 
& s’uniflant étroitement avec les fels, leur 
Ote une partie de leur activité & de leur force, & 
ne leur en laife que pour chatoüilier par la 
plus fubuile de leur pointé les fébriles ner 
veufes de la langue, Le raifin a pour - lors un 
goût fucré & agréable, & eft dans fa parfai- 
te maturité. | 

Les principes de ce fruit fubifent encore 
plufeurs autres altérations, quand après avoir 
exprimé le raifin on le laiffe fermenter de 
nouveau pour faire le vin, Confultez l’article 
Vin, | | 

Le raifin mur, d'aftringent quil étoit aupa 

vent » devient laxatif, & émollient , parce qu'il 
wontient pour-lors plus de parties aqueufes & 
que fes principes huileux n'étant plus retenus par 
d'autres principes grofers , font aufli plus em 
état de relâcher les fibres de l'eflomac & des 
Towe III, >< 
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istéflins, & de délayer les excrémens qui y font « 
contenus. l 
Le raifin mur eft pe&oral, & il nourrit beau- 
coup par fes parties huileufes & balfamiques 0 
propres à adoucir les [els âcres qui picotoient . 
\a poitrine , à $’attacher aux parties folides qui w 
ont befoin de réparation. 
Les petits renaïds engraïflent confidérable- M 
ment en automne, dans les lieux où il y a des 
vignobles, & leur chair eft dans cette faifon 
tendre, délicate & bonne À manger: mais on 
a obfervé que quand les vendanges font faites, 
& que ces petits animaux ne trouyent plus de 
raifin , ils deviennent maigres, & leur chair perd 
je bon poût qu’elle ayoit auparavant. Il y a! 
entore plufieurs autres animaux qui engraiffent # 
dans le terns du raifin, ce qui prouve que ce 
fruit nourrit beaucoup. ï 
Le raifin contient un phlegme Yifqueux , qui 
fermentant , & fe rarefiant dans l’effomac &w 
dans jes inteflins | excite des vents & des co- 
fiques : : Ceitt pourquoi on doit ufer fobrement de. | 
ce fruit # 
On confit le raifin verd & le verjus pour 
je rendre plus agréable & pour le confervers 
plus long-tems. Cette confiture ef rafachif te 
& humettante, 
On fait encore avec fe fuc du verius ; l'eau 
& le fucre, une boiffon rafraichiffante » dont on. 
{e fert dans les grandes chaleurs. k. 
Voici les efpéces de raifir ns dont on fait le plus) 
d'ufage. ÿ,| 
Raïfin Précoce, C’ ef un raifin noir plus cu. 
fieux que bon ; il n’eft eftimé que parce qu’il eh, 
hatif. | 
Morillon noir ordinaire. Il eft doux & fucr£ 


excellent à manger. 11 fait le meilleur vin, Où 


| 
| 
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Vappelle Pineau en Bourgogne & à Orléans, 
Âuverna. | . 

Morillon blanc , il eft très-bon à manger & 
merveilleux pour faire du vin. 

_Malvoifi , efpéce de mufcat d’une bonne 
qualité. Il ne mürit guére dans ces pays- 
ci. 

1 Raifin de Corinthe; raifn délicieux & fucré; 
I a le grain fort menu ; preffé, Ja grape 
Songue & fans pepin. | 
- Corinthe violet ; il eft très -bon. 
L'Acioutat, ou raifin d'Autriche, raifin noir; 
dont la feiille eft découpée comme celle du 
perl. | | | | 
Chaffelat , ou Bar-fur-aube ; gros raifin fort 
excellent , foit à manger, foità garder long- 
tems , à fécher , ou à faire du vin. 
 Chaffelas noir. Il a les mêmes qualités que 
Vautre. 11 eft plus rare. | | 

Mufcat blanc. Il a la grappe longue, groffe ; 

reflée de grains. IL et bon à manger, à faire 
des confitures, où du ratañiat & à fécher au four 

ou au foleil. Voyez au mot Mulcar. 

L Mufcat noir; gros raifin fort preflé de grains ÿ 
Al n’eft pas fi bon que le blanc. 
_ Jennetin ou mufcat d'Orléans ; raifin blanc 

Mort fucré & fémblable au Mélier. 
* Damas , excellent raifin, il à la grappe grofle 
& longue, le grain gros & long. il n'a qu'un 
pepin. HS \ 
Parmi tous ces raifins, il yen a qu’on fait 
fécher au four, d’autres qu’on confit, comme 
le muicat, & le Bourdelais , qui eft le verjus 
confit. Voyez Verts. On fait aufli du ratafiat de 

N mufcar, Voyez Ratafar. | 

» » Mufcat confit. Choififfez du mufcat un pen 

. verdelet ; Ôtez-enla peau & Îles pepins; faites 
cuire le fucre à perlé ; mettez-y votre mufcat; 
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Couvrez-le bien;laiffez-ie un peu bouillir, & enfui- 
te refroidir; remettez-le fur le feu, jufqu’à ce que # 
le fyrop foit cuit à perlé"; empotez-le après 
cela & le couvrez quand il fera froid. î 
. On peut confire le mufcat fans en ôter law 
peau. 1 
Pour les confitures du verjus, voyez au mot 
Verius. s À 

Les raifins féchés au four où au foleil font “ 
plus fains. Ceite préparation Îes dépoüille de 
la plus grande partie de leur phlegme & cor- 
rige l'acide qu'ils contiennent ; ce qui. les 
tend plus nourriffant & leur donne.en même 
tems une qualité adouciffante , très - propre pour M 
remédier aux âcretés de Ja poitrine & pour 
aioilir le ventre ; mais ils fe tournent aifé- 
ment en bile , & les perfonnes fujettes à avoir # 
la bouche amére, les doivent éviter. Il faut 
prendre garde en les mangeant d’en écrafer les 
pepins ; à moins que ce ne foit fur Ia fin du M 
repas, ou qu’on nait le ventre trop libre ; cat 
comme ces pepins contiennent un fuctrès-aftrin- 

ent , ils peuvent quelquefois trop refflerrer 
Éoribee inférieur de l'eRomac. 5, Si 
.. Ceux qui ont l’eftomac foible fe trouvent 
bien de mâcher après le repas deux ou trois 
grains de raifin fèc avec les pepins ; cela con-W 
iribue à la coétion des alimens. ( #4 

Il y a des raïfins fecs de plufeurs efpéces quim 
nous viennent de différens pays. fi 
. Les mufçats fe tirent principalement de Fron- 
tignan en Languedoc; il faut choifir les grappes 
es plus grofes & dont les grains foient bien” 
nourris, di 
. Les picardans nous viennent du Languedoc &5" 
de la Provence ; ils font petits, mais afflezu 
ras ; ils approchent des jubis. On nous les ap-… 


porte en grappes dans des caiffes, | k 
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Les jubis ou raifins aux jubis , autrement 7az- 
fins de caife, nous font envoyés de Provence , 
particulierement de Beaucaire , d'Oriol, & des 
environs de ces lieux. Où les cueille en grap- 
pes , on les trempe dans une leflive de barille , 
& après les avoir fait fécher au Soleil, on les 


met dans des cailles. Ces raifins font d’un goit 
fucré & délicat; il faut les choifir nouveaux & 
prendre les plus belles grappes. ATEN 
Les raifins fols ou forts, raifins au Soleil, où 
‘raïfins d’arg , nous viennent d'Efpagne; ils font 
d’une couleur tirant fur le violet ; ils font égrai- 
nés, & trèssapréablesau goût. Hire 
. Les raifiris d'Efpagne, propremenit dits, font de 
petits raifins un peu plus gros & moins fecs que 
les raifins de Corinthe ; on nous Îles apporte 
‘égrainés ; on les fubflitue quelquefois aux rai- 
fins de Corinthe; mais il ne faut pas s'y haïffer 
tromper. je 


Les raifins de Corintlie ont le grain petit, {6c; 


de çouleur blanche; noir , ou rouge : ils nous 
viennent de plufeurs Ifles de l’Archipel, mais 
particulierement de l'Ifthme de Corinthe; on 
les vend en grain ; il faut les choifir petits, nou- 
veaux & en groffe malle; ils fe confervent pen- 


* dant plufeurs années quand ils ont été bienem- 


ballés, & qu’ils ne prennent point J'air. Ils en- 
trent dans plulieurs ragoüts ; on Îes fubftitue 
_ quelquefois , en Médecine , aux raifins de Da 
‘ihas. ; 
7 Les raïfins de Damas nous viennent des envi- 
tons de cette capitale de la Syrie; ils ontle grain 
‘extrêmement gros aufli-bien que les grappes 5 
on dit qu'on en cueiile dans Île pays qui pefent 
juqu'à vingt & vingt-cinq livres. On nous Îles 


 gpyorte égrainés & applatis dans des bültes qui 


font des boëtes de fapin à demi-rondes. Ils font 
fort en ufage dans les ptifannes peétorales , 
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où on les emploie comme les dattes, les jujt3w 
bes & les autres fruits béchiques ; il faut les 
€hoïfir nouveaux & bien nourris. Les vérita-" 
bles raifins de Damas ont un goût fade & défa-u 
gréable. sit | 1 
Les raïfins de Calabre font un peu gras , maisw 
d'un très-bon goût ; on les apporte en grappes 
enfilées d’une petite ficelle ou corde, comme 
des moufferons ou des morilles. R 
RAISIN DE CORINTHE , Uva Corintiacha." 
L'arbriffeau qui porte le fruit appellé raifin dem 
Corinthe, forte de grofeille , eft un peu plus gros 
que celui qu’on appelle fimplement grofeillier ; M 
1l à de grandes feiilles & des piquans en dehors3 
fon fruit vient en grappes de couleur rouge. M 
Les raïfins de Corinthe font de deux Brie 4 
rouges & blancs, & font l’un & l’autre fürs, 
qualité qui leur vient du fel acide dont ils abon-« 
dent qui eft diffous dans une fuffifante quantité de 
phlegme. Ce fel acide les rend rafraichiffans M 
& propres à appailer la chaleur de la bile & des 
autres humeurs ; ils refferrent tant foit peu l'efm 
tomac. | 51: EURE 
On fait de ce fruit de bonnes confitures , &M 
une boiffon avec de l’eau & du fucre , qu'on 
appelle vin de Corinthe, fort bonne pour rafrai-m 
chir & humecter le corps , pendant les chaleurs 
de l'Eté. ; 4 
On en fait auffi une gelée fort agréable au 
goût, rafraichiflante & hume@ante , aufli bon- 
ne en alimens qu’en remede; mêlée avec den 
l'eau on en fait une boïffon falutaire dans a 
fiévre. 110 
RAISINE” , Defrutum ; préparation de raifin 
qu'on fait avec du vin doux dans le tems de la@ 
vendange. Voici là manière de faire cette efpécew 
de confiture. : 


Prenez de beaux raifins bien murs , laiflez-les 


“ 
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ur peu repofer, puis exprimez-en le jus entte 
vos mains : ôtez-en les grappes, mettez le refte 
dans un chaudron furle feu; laiffez-ly bouil- 
lir doucement ; ôtez l’écume, & remuez detems 
en tems avec l’écumoire. 

A mefure qu'il s”épaiffit diminuez Île feu, € 
Jorfque le tout eft réduit au tiers, pañlez-le dans 
ve étamine en preffanttout le marc; cela fait, 
rernettez le fur le feu pour achever de cuire , & 
receflez point de remuer; votre raifiné étant 
cuit, empotez-le dans des pots de grais. | 

RALE, Offjgomerta ; oifeau de la groffeur 
d'un pigeon, quia le bec long & le cou; ily a 
des rales noirs & des rales rouges, ou de genet & 
des rales d’eau. Ceux-ci ont les jambes longues, 
l’ergot petit, le corps grêle ; leur ventre eft blan- 
châtre , leur queuë petite , leur bec long & tant 
foit peurecourbé. Les rales de genet font un pew 
plus gros que ceux d'eau; ils font d'un rouge 
rouffeatre , ils ont les ailes de différentes cou- 
leurs { ils vivent de fémences de genet. On fert 
les rales comme les canards. “ | 

RAMEQUINS , efpéce de pâtifferie. Faités 
une pâte à la royale avec un demi verre d'eau, 
un petit morceau de beurre, & un peu de fel ; 
frites boüillir cette eau dansune cafferole ; quand 
élle commence à boüillir, mettez-y de la fart- 
fe,, & remuez toujoufs avec une cuiller juf- 

qu'à ce qu’elle le détache ; ôtez-la enfuite de 
déflus le feu. Pilez un peu de perfil dans uñ 
mortier ; mettez y enfuite votre pâte avec un 
fromage bien nettoyé, Angelo, Marole , ou au- 
tte, pourvu qu'il foit bien gras; pilez bien le 
toùt enfemble, avec quatre on cinq œufs frais’ 
\ blanc & jaune, & un peu de poivre; le tout 
bien pilé , foncez des moules à petits pâtés d'un 
feuilletage bien mince. ( Voyez au mot Pâté , 
. Ja manière de le faire.) Drefflez-y enfuite fa pâte 
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des ramequins comme de petits choux ; faites= 
les cuire au four ou fous un couvercle ; quand 
Îles ramequins font cuits, fervez-les pour un 
plat d’entremèts ou pourgarniture. 

RAMIER , Palumbes ; pigeon fauvage qui fe 
perche fur les arbres, Voyez au mot Pigeon, la 
manière de les apprèter. | 

RATAFIAT , liqueur compofée d'eau-de- 
vie , de jus de cerifles, grofeilles, &c.affaifon- 
mée de fucre & autresingrédiens. On fait du ra- 
tafiat de plufñeurs fortes, rouge & blanc. È 

Pour faire du ratafiat. 

Concaflez cent noyaux d'abricots. l’amande 
& le bois enfemble dans un mortier dé marbre, 
&-mettez le tout dans une bouteille avec deux 
pintes d’eau-de-vie , une chopine d’eau , une 
livre de fucre, dix grains de poivre blanc, huit 


ou dix clous de girofle , & un bâton de canelle. 


long deux fois comme le doigt; après cela 
bouchez bien la bouteille , expofez-fa pendant 


quinze jours ou trois femaines au Soleil, & paf- 


fez enfuite le tout par la chauffe. 
Ratafiat rouge. 


Prenez de belles cerifes bien mures ; vous 


pouvez aufh y mêler des merifes , des framboi- 
les, des grofeilles, un tiers ou un quart de ces 
derniers fruits , fur deux tiers on trois quarts de 
cerifes ; écrafez bien le tout enfemble, prefez- 
le, & le paflez au tamis. Sur deux pintes de ce 
jus , mettez une pinte d’eau-de-vie , & fur cha 
que pinte de liqueur cinq ou fix onces de fucre , 


un demi gros de canelle, trois ou quatre clous - 


de girofle , quatre ou cinq grains de poivre 
blanc ; le tout concaffé, mettez le tout infufer 


dans un vaifleau de terre ou de grais bien bou- 


ché. Quand il eft fufffammentinfufé , paffez-le 
à la chauffe , & le ferrez dans des bouteilles. 
Si vous n'y voulez que des ceriles, mettez- 


= 
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ÿ toujours la même doie. Il y a des gens qui 
font des ratafiats de chaque fruit en particu- 
lier, & ce doit toujours être fa même chofe à 
d'égard des ingrédiens. k 
Si l’on veut donner à ce ratafiat le goût de 
noyaux, on prend 4 ou cinq livres de noyaux de 
cerifes, une livre ou deux d’abricots bien pilés, 
on concaffe le tout enfemble , onle méle avec 
Je ratafñat, felon que les cruches font grandes ; 
cela fait & Jorfque cette liqueur en 4 pris le 
goût, on la paffe par la chauffe. 
Ratafat blanc , autrement dit eau de oïaux. 
® Sur une cruche de douze pintes d’eau-de-vie, 
| mettez infuier pendant deux fois vingt-qua- 
tre heures trois quarterons de noyaux de ceri- 
fes bien pilés, ou bien une demi - livre d’a- 
“mandes d’abricots pilées avec la peau, un gros 
de canelle, une douraine de clous de girofle , 
deux pincées de coriandre, trois livres & demie 
de fucre , quatre pintes d'eau bouillie ; après 
qu'elle eft réfroidie, ne mélez cette eau que 
lorfque vous voudrez paffer Vinfufñon à la 
chauffe ; votre liqueur pañlée, renfermez - Ja 
dans des bouteilles bien bouchées. 
Ratafiat d’abricots. ré 
Mettez infufer dans de l’eau-de-vie des abricots 
‘coupés par morceaux,pendant deux jours; pañfez 
enfuite la liqueur à la chauffe , mettez-y Îles 
_ingrédiens dont on a parlé , en obfervant d'y 
mettre les dofes convenables. 
| Autre façon. 
Faites boüillir les abricots avec du vin blanc 
“que vous tirerez après au clair;mettez-y de bon- 
ne eau-de-vie, pinte pour pinte, & fur chaque 
Loue un quarteron de fucre avec de Ja canel- 
le , duclou, du macis, & les amandes des abri- 
* cots ; laiffez infufer le tout pendant huit ou dix 
_ jours; pañez de nouveau cette liqueur à Ja 
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chauffe & la fervez dans des bouteilles, 
Ratafat de mufcat.. | 
… Choififfez du mufcat qui foit bien mur; ex 
primez-en le jus, ajoutez-y égale dofe d’eau- 
de-vie ; mettez le tout dans une cruche, &. 
un quarteron de fucre par pinté de liqueur , de 
a canelle, du macis, deux ou trois gräins de 
poivre lon ; laiflez infufer le tout pendant deux 
Ou trois Jours, après lefquels vous paferez 
votre ratañat à la éhaufle , puis vous le met- 
trez dans des bouteilles. à 
Si votre mufcat n’a pas aflez de parfum, 
comme il arrive affez ordinairement dans les 
années pluvieufes & furtout dans les climats tem- 
pérés, Vous pourrez y ajôûter un grain de 
mufc. ; | 
ATEN: À DU PLANS DT * 
… Voyez au mot liqueur les propriétés de ces 
différens ratafats. | | | 
Excellent Ratafiat pour la'colique. { 
Prenez une poignée de fenouil verd, ur 
demi litrôn de grains de geniévre nouveaux , 
bien mürs & bien nourris, pour deux fols de 
coriandre , pout deux fols de grains d’ani verd, . 
une perite côte d’angélique franche; pilez le tout … 
excepté le fenouil, dans un mortier de marbre, . 
& mettez enfuite infufer avec le fenoüil , pen- w 
dant trois jours, dans une bouteille de verre où : 
dans quelque vaïfleau dé térre vernifé & bien . 
bouché, où vous aurez mis une pinte d’eau-de- 
vie ; pañlez enfüite la liqueur dans un lingé 
bien'net , avec une légere expreflion , & y ayant 
ajouté environ un quarteron de fuére fin écta- « 
fé, laiffez-la repofer pendant trois autres jours ÿ 
ayant foin de remuer fouvent la bouteille pois 
émpêcher que le fucre ne s'attache au fond ;: 
après cette feconde infufon pañlez la liqueur à 
fa chauffe, ou par une toile ferrée pour la tirer | 
au Clair ; votre ratafiat étanc alors bien épuré 


F 
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Yous le conferverez dans des bouteilles bien 
bouchées pour vous en fervir au bétons 
_ Si vous voulez faire deux pintes de ce rata- 
fat, doublez la dofe de chaque ingrédient, 
de fucre & de l’eau-de-vie; fi l'on en veut fai- 
re davantage, of augmentera à proportion. 

Ce ratañat eft propre pour faciliter la digef: 
tion & pour chañler les vents ; il fortifie l'efto- 
mac & appaife les douleurs dé la colique. On 
en peut prendre tous les jours une cuillerée 
dyant le diner, | 

Si l'on eft tourmenté de la colique, on 
peut prendre jufqu'à quatre cuillerées de ce 
rätañat & même davantage fuivant l'âge & ja 
force du tempérament. On en prendra la même 
dofe pour les indigeftions furtout pour ceiles 
qui provierinent de crudité.. fa 

On peut ufer de ce ratañat en fanté comme 
en maladié fans éraîndre aucuñ mauvais effet ; 
le feul qu'il pourroit produire , ce feroit d’'é- 
chauffer fi l'on en prenoit à jenñ par excès; 
fais on peut prévenir cet inconvénient en pré- 
nant un peu de boüillon un quart - d'heure 
après. 
RATON , efpéce de pâtifferie que l’on fait 
aitifi Faîtes uné pâte bien liée & molette avec un 
litron de farine fine, un quarteron de beurre 
fdis , demi - once de fel & demi-fetier d’eau 
ticde ; mettez cette pâte fur du papier beurré ; 
formez-en de petites abaïfles rondes dont Tous 
releverez les bords , remplifez- les d’une farce 
que vous ferez ainfi. Mettez du lait fur le feu 
dans un poëlon avec des œufs dont on cafle 
d’abord la moitié , & tandis que le lait chauffe 
on le délaye avec une partie de la farine , com- 
Me fi c’étoit pour faire de la bouillie,en mélant 
un peu de lait. 


LA 


+ Ea farine étant bien délayée, mettez: y le-réf- 
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le des œufs l’un après l’autre; le tout étant bien 
incorporé, verfez-le dans le lait ; tournez bien 
avec la cuiller, faites cuire à petit feu clair en w 
remuant toujours ; mélez du beurre frais dans à 
cette farce , & quand elle eft cuite, garniflez- 
en le raton:il faut pour une livre & demie pefant 
de laic, quatre œufs, un demi litron de fleur de 
farine, & un quarteron de beurre. Quand les 
ratons font faits , on les cuit au four. 

Autre façon de Ratons plus délicats. 

Délayez trois ou quatre cuillerées de farine 
ou ritz dans du lait, de facon que cela forme 
comme une efpéce de boüillie ; ajoutez -y un 
macaron ou maflépain avec une cuillerée d’a- 
mandes , letout pilé menu ; faites fondre dans 
une tourtière gros comme un œuf de beurre 
frais, & quand il eft un peu roux verfez-y la 
crème ; laiflez cuire doucement votre raton fur 
ür feu médiocre, fans le couvrir, & Jorfqu'il 
aura pris coufeur & qu’il fera fufffamient n€ 
foié d’un côté, tournez-le de l’autre ; quand il 
eft cuit partout, dreflez-le dans un plat, pou- 
drez-le de fucre & le fervez chaudement, 

Ratons de moutons. 

Coupez des noix de mouton par tranches : 

que vous applatiffez; affaifonnez-les de fel, poi- 


vre, fines herbes , fines épices, perl, ciboule, 


pointe d’ail, peu de tout, un verre d'huile ; un 
jus de citron ; laiffez-les mariner ain& , pendant 
deux heures; étendez enfuite vos noix une à 
une , couvrez-les d’une petite farce de volaille, 
roulez-les les uns après les autres & les em- 
brochez dans une hatelette ; mettez une barde 
de lard de chaque côté pour empécher la farce 


de fortir; attachez-les à une broche , & en 


cuifant arrofez-les de leur marinade mélée avec." 
un verre de vin blanc ; quand elles font cui- 


_ £s ; dreffez-les dans un plat; mettez dans le 
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dégoût dont vous les avez arrofees un peu de 
ju; & de coulis ; dégraitez-le, & férvez deffus 
Vos ratons , Ou bien avec une faufle à l’Italien- 
ne. ( Voyez au mot Sazffela manière de ie 
faire. ) | 
. Vous pouvez auf les piquer de menu lard & 
les faire cuire de même , ou bien comme des 
fricandeaux , & tirer leur glace pour mettre 
dellus. ; 

_ On fait de la même façon des ratons de veau 

& de bœuf, pourvü que les viandes foient bien 
mortifiées. | 
 RAVE , planté dont on diftingue pluñeurs 
efpéces. La premiere retient Je nom de rave, 

& s'appelle en latin Rapa ou Rapuno, 

La feconde eft nommée grand Raiforr,en latin 
Raphanus rufhicanus ; Va troifiéme cft appellée 
Raïfort , ou petit Ratjort , en latin Raphanus. 
C’eft celle qu'on mange communément à Pas 
fs, rat 
| Les feüilles qui fortent de la racine de la pre- 
mière efpèce de rave font oblongues, découpées 
profondément, vuides au toucher,de couleur 
verte brune, & couchées par terre; fa tige s’éleve 
"du milieu defes feuilles & croit à la hauteur d’un 
homme ; fes fleurs font à quatre feuilles difpofées 

fn croix , de couleur jaune; fes femences font 

“rondes , rougeñtres, enfermées dans des fili= 
ques;fa racine eft ronde, charnue & fort grofle, 
blanche en dehors , quelquefois noirâtre. 

On diflingue une autre forte de cette premie- 
re efpéce qui ne différe de celle que nous ve- 
nons de décrire qu’en ce que fa racine eft ob- 

\lonene & qu’elle eft plus délicate au goût. 

ÿ Laraye cuite dans du boüillon de chair, nour- 
fit, enfle, engendre des ventofités, rend la 
chair humide & molle, & l'ufage n'en eft pas 

Don pour la fanté. 
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Grand Raifort. À 

Ses feüilles font grandes, longues, larges 3 
d’un beau verd ; fa tige eft cannelée creufe 4 
haute d'environ un pied & demi ; fes fleurs font À 
à quatre feuilles , blanches & difpofées en Croix; 
fes femences font renfermées dans de petitss 
fruiss prefque ronds, qui fuccédent aux fleurs 34 
fa racine eft blanche, grofe , rampante , d’ dl 
goût âcre & brulant: c’eft ; dit M, de Tourne-u 
dort, une efpéce de cochléaria, É 
Le grand raifort efi apéritif, détarfif & réfop 
Jutif; il eft .peu d’ufage parmi les alimens ; il 
£ft d'un goût âcre & brulant, & toute fubftan-4 
ce ACre produit dans le fang une efervefcences 
nuifible en lui communiquant fon âcretés on. 
doit donc s’en interdire l’ufage ; les pauvres” 
g° ps du Limoufn en font plufeurs fortes de” 
nets boüillis , & à l'huile, après les avoir fait w 
tremper dans l’eau & coupé par rouelle pour enû 
ôter la plus AE force. É 
 Raïforts ‘4 

Le raifort communément appellé Rave 34 
Paris a la feuille grande , rude au re | 
dE oubEe profondément & d’une couleur ver-M 
; fes tiges ques fe levent du milieu des feüil-u 

“a Croif dent à la heuteur d’un pied & demi ou 
de deux pieds ;.elles font rondes & rameufes, fes 1 
fleurs font à quarre feüilles purpurines, dif 
poftes en croix ; fes femences font rouges, d'un 
goût acte, prefque rondes ; elles font contenuës. 
_dans des fruits formés en manière de cornes” 
qui fuccédent aux fleurs ; fà racine eft longue 
_Charnue , blanche en dedans , blanche OU TOU= 
ge en dehors ; fa groffeur mt différente fuivant 
les différens pays , les différentes terres, & lesf 
différentes tente ; on donne le nom de rave ‘A 
la racine auff bien qu’à la plante. “M 
‘C'eft principalement au Printems que les ra: 
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yes font bonnes à manger lorfqu’elles ont Ia 
chair tendre , fucculente & facile à FRERES on 
les ratifle & onles mangeavec du fel; elles 
font apéritives, détorfives, & incifiv res; mais 
quand Îles chaleurs viennent , les raves font un 
‘5 trop piquantes, 

REGIME, Salubris victis ratio. Dans le cours 
ordinaire de la vie, voici dit Hypocrate , Je 
porc” régime qué l'on puifle oblerver. 

En. hiver il faut manger ‘beaucoup & boire 
ou: la-boiffon doit être de vin pur, &l ali- 
ment, dés viandes rôties & du pain. On ne mañ- 
gera que très-peu, ou point du tout d'herbes 
dans cette faifon. 

Pendant le Printems on -boira un peu da+ 
vantège, & peu à peu du vin plus tempéré » 
ôn fe noutrira de viandes plus fucculentes , & 
en moindre quantité : on doit faire ufagé du 
boüiili ; ons ’accouttimera peu à peu à l’ufage 
“des hérbes, 

* L'été , on boira beaucoup , & du vin fort 
trempé ; toutes les viandes bouillies font les 
plus convenables, ‘ | 

En Automne , on commencera à augmen- 
ter fa fourrirure ; on mangera des viandes plus 
féches ,;onboira moins, & ‘du vin moins trempé. 
Ceux qui font gras, qui ont les chairs mol- 
les, qui font rouges & vermeils, doivent ufer 
la plus grande partie de l'année de viandes 
fort fécnes , parce qu'ils font d’un tempéra- 
ment fort humide; ceux qui font maigre, fecs 
C& déliés : doivent obferver la plupart du tems, 
un régime: humide , parce qu ils font d'un tem- 
pérament féc. 

Les jeunes gens doivent fe nourrir de vian- 

» des plus molles & plus humides , parce que 
cet âge eft fec &que les corps font encore nét- 
yeux & folides, .‘ 
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Les vieillards obferveront Ja plupart du tèms 
un régime fec, parce qu'à cet âge les corps 
font numides, mous & froids, 

| Régime pour les malades. 

Le régime pour les malades doit être pro= 
portionné à l’état où ils fe trouvent, & réglé 
felon leurs facultés ; ceux qui ont des mala- 
dies confidérables doivent s’abftenir d’une nour- 
riture trop fucculente & trop folide ;ils doivent 
au contraire faire diete, fe nourrir de boiullons 
un peu clairs , & ufer d’une boiffon conve- 
nable à la nature de Îa maladie ; dans celles 
qui font caufées par un excès de chaleur , les - 
malades doivent prendre un boüillon ou demi 
bouillon de trois heures en trois heures. Ces 
bouillons feront faits avecla tranche de bœuf, 
le veau & la volaille, & bien dégsraiflés, 

On ne donne point de bouüillons aux mala= 
des ; dans le commencement ni dans le redou= 
blement de la fiévre; mais feulement quelques ! 
cuillerées de gelée de viande, de blanc man- 
ger ou de corne de cerf, avee force ptifänne ou 
eau de poulet. 

Dans toutes fortes de fiévre on donne des 
bouillons un peu clairs au commencement; 
mais fur la fin & lorfque le malade ef plus foi- | 
ble, on les donne plus forts ; après la guéri- 
fon on Jui donnera pendant quelques jours des 
boüillons fucculens & enfuite de bons potages 
auxquels on peut ajouter Les oignons & lesher-. 
bes de la faiion. Il ef bon d'ajouter un cœur - 
de veau coupé par tranches dans les boüillons w 
afin de rendre le fang plus coulant & plus fpi- 
YILUEUX. 

Dans le flux de ventre on fait les bouillonsé 
avec la tranche de bœuf, le bout faigneux de. 
mouton, la volaille & Je ritz , & on les fait plus” 
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æu moins forts fuivant la grandeur de [3 mala- 
die , & l’état où fe rrouve le malade, 

Régime pour les convalefcens. 

Ceux qui commencent à fe rétablir déjei— 
neront ayec une croûte au pot, ou avec un 
œuf & quelques mouillettes ; à diner un bon 
potage fimple ou garni d’un peu de ritz ou ée 
deux ou trois petits oignons bien cuits , ayec 
une cuiffe de poularde bouiliie , ou rôties à 
goûter une marmelade ; ou une compôte de 
fruits bien faite, & qui {oit douce fans être trop 
fucrée, ou de la gelée de pommes , ou même 
quelques confitures. On peut aufli leur donner 
_hne rôtie trempée,premierement dans l’eau ayec 
du fucre , y ajoutant le quart ov le tiers de 
bon vin de Bourgogne; ils peuvent aufli man- 
ger un bifcuit à la Reine trempé dans du vins 
_à fouper un potage , ou une aile de poulet rôti, 
pour deflert une pomme cuite au fea avec du 
fucre, ou bien un peu de compôte, de mar- 
_melade ou de confitures liquides, 
Les convalefcens peuvent boire du vin à 
“tous les repas, pour fe fortifier l’eftomac, mais 
“ce vin doit être bien mur, & trempé de beau 
coup d’eau. | 
Régime pour les convalelcens épaifés par la ma- 
LE - 3 ladie. 
. On les fortifiera avec des boïüillons plus fucz 
culens ,avec des confommés & des reftaurans 
faits au bain-marie avec la vieille perdrix, le 
vieux coq , le cœur de yeau ou de mouton & 
de jus d’éclanche. On mélera quelques cuil- 
Jerées de ces reflaurans dans les bouillons , & 
-on leur en donnera quelques cuillerées pures ; 
au lieu de gelée , entre Îes boüillons. 
Mi les convalefcens font dégoutés de boüillons, 
au lieu de reflaurans qu’on y mêle vous y pour- 
zez délayer quelques morceaux d’une pâte dos. 
Tome IIL, Y 
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voici {a compofition. Prenez une perdrix Ou! 
une poularde, ou bien une éclanche , piquez-la 
de quelques clous de girofle & la faites rôtir à. 
la broche. Quand elle eft cuite & refroidie Ôtez- 
en la graifle & les peaux, coupez-la par petits 
morceaux & les pilez dans un mortier, en 4 
verfant de tems en tems un peu de boüillons, 
pour faire une pâte fine, que vous conferve= 
,rez dans un pot de fayance , ou de terre, 
vérniflée. | 
Régime en gras pour les perfonnes eñ fañté. 
_ Lés perfonnes qui fe portent biën & qui fotis. 
entre déux âges, & ceux qui font beaucoup 
d'éxercices dé corps doivent manger à proporss 
tion & fe nourrir d’alimens folides , parce que 
ces fortes de perfonnes digérent facilement &e 
font beaucoup de diffipation : mais les vieillards 
qui font ordinairement foibles, & les perfon- 
nes qui s’appliquerit à létude, ou qui font. 
occupées fulement aûx exercices de l'efprit, ne. 
doivent manger qu'avec béaucoup de modé=. 
ration, & nefe nourrir que de viañdés légèress 
La nourriture la plus fimple & la moins 
variée eft la meilleure. Les mets compoôtés 8e 
les ragoûts font pernicieux à {a fanté. L'expésh 
rience fait voir qu'ils font de dure digefton à 
& qu'en excitant l'appétit, ils donnent GCCA= | 
fion àfe charver l’eflomac ; ce qui produit un | 
mauvais chile & un fang qui n'ef nullement 
propre à réparer lés parties de la fubftance qui. 
fe font diffipées, parce que la digeftion ne, 
fe fait qu'imparfaitement, ou ne fe fait point | 
du tout : ainf l’eftomac auffi-bieri que les in= 
seflins fe rempliflent d'humeurs crués qui cat 
{ent des rapports aigres & bilieux , des flatu f” 
fités, des maux de cœur, des vomifflemens &) 
autres accidens ficheux. | FA 
Il faut faire attention à la boifon dont on u@ 


| 
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pendant le repas & hors du repas choïfiffant tou- 
jours le vin le plus mur , le plus velouté, & le 
moins fameux,l'eau la plus légére &la blue pure. 

. I faut s'abflenir ou d'ufer que rarement de 
vin de liqueur , & des liqueurs trop vives & 
. trop fpiritueufes , & fur tout n'en faire jamais 
d'excès. Voyez au mot Liqueur , les funeftes 
effets que l’ufaze fréquent ou immodéré de ces 
fortes de boiflons peut produire, 
ne À l'égard du thé, du café & du chocolat 
on peut dire en général que la fanté .eft fouvent 
altérée par l’ufage fréquent qu’onen fair. Voyez 
fous les articles particuliers les différens effets 
_ que ces fortes de boifons . peuvent produire ré= 
lativement anx différens âges & aux différens 
tempéramens, On ne fçauroit établir de régle 
générale pour l’ ufage qu'on en fait. Chacun doit 
confulter fon état , fon tempérament, & fe 
, pe fur fa propre expérience. 
Régime en maigre, pour les perfonnes en lanté. 

Les perfonnes qui font maigre choifiront les 
alimens les plus fains, & auront foin de les fai 
bre appréter & affaifonner comme il faut ; fans 
| cette précaution les meilleurs RON PIE être 
fort suifibles à la fanté. 

Les potages les plus fains font ceux qui font 
faits à l’eau avec une purée claire de lentil- 
les; on y ajoute les herbes de la faifon , & fort 

. peu de beurre , mais bien frais. On peut ajouter 

à la purée les panais, les carotes & autres raci- 
+ nes falutaires. La citrouille & le potiron ten- 
“ dent le potage maigre fain& rafraichifant. 

On peut faire une bifque en maigre avec les 

Eee de grenoüilies , les écrevifles, & les mou- 


es. Les potages de ce dernier coquillage font 


ort fains, furtout pour les tempéramens chauds 
& bilieux. 


_ Les potages au lait {ont fort en ufage les 


Le 
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jours maigres ; on peut les rendre plus forts e@ 
y ajoutant un morceau d’excellent beurre , & 
plus relevés en y jetrant une pincée de fel & 
de poivre, ou de mufcade , avec quelqueg 
amandes améres , ou à leur défaut une ou deux 
feuilles de laurier cerife, ou laurier d'Efpagne. 
L'eau de fleur d'orange leur donne auffiun goût 
très-agréable. 

Si le lai: 
certaines perfonnes qui ont l’eftomac foible & 
délicat , il faudroit le couper avec le tiers o®@ 
moitié d’eau pour le rendre plus léger & plus 
goulant ; mais s’il étoit abfolument contraire , 1à 
faudroit jui fubftituer le lait d'amandes, 

Le pain qu'on met dans les boüilions maigres 
doit être de pur froment & d’une pâte ferme » 
parce que sil avoit beaucoup de levure, com- 
me le pain mollet , il pourroit caufer des ai+ 


de vache étoit trop lourd pour 


greurs dans l’eflomac & une fermentation qui . 


roduiroit un mauvais chile. | 
Il faut préférer les poiffons des Rivieres, 
des Canaux, & des Viviers dont le fond eft fa- 
blonneux , à ceux qui fe nourriflent dans les 
Etangs , & dans les eaux dormantes & bourbeu- 
fess Les poiffons d’eau douce les plus fains & ies 
plus eftimés font les perches, les truites, Îles 


brochets, les carpes, les lottes, lesalofes, les 


faumons , l’éturgeon, les barbotes & les écre- 
viffes. 


La meilleure manière d’apprêter le poiffon eft 


de le faire rôtir fur le gril, & le fervir avec une 
faufle blanche. Si on fait boüillir le poifion à 
Veau on peut y ajouter le fel, le poivre , le 


amais incommodé de manger le poiflon fe 


Fe: 


perfil & l'oignon avec le beurre frais, On "ss 


après qu'il a été Eien cuit ; ceux qui aime? 
le haut gnût y peuvent ajouter le fuc de citron 
ou de bigarade. 


Pour rendre le poiffon rôti moins fec & d’un 
goût plus agréable , il faut couvrir le gril d’une 
feuille de papier graiffée d'un peu d'huile où 
_ de beurre frais, fans mettre de feu deffous ; ot 
_ étendra le-poiffen fur le gril, on le couvrira 
d’un couvercle dé tourtiere de tole , ou de cui- 
vre qu’on chargera de braife ardente ou de 
charbons allumés ; quand le poiflon fera affer. 
cuit d'un côté, on le tournera de l’autre ; a læ 
manière ordinaire. 
| Les poiflons de mer les plus eftimés & Îes 
plus fains font la fole, la vive, le rouget, lé- 
perlan ; la imañde , le turbot, la barbue , le 
merlan, la raie , le maquereau, la fardine fraf- 
he , le harang frais, & la morué fraîche ; de 
tous ces poiffons les meilleurs font la foie, le 
? rouget & le turhot ; il faut choïfir tous ces 
- poiflons frais, & de moyenne grandeur. Le ton 
eftun poillon fort nourriffant; mais difficile à 
digérer. ; 
_ L'anguille de Mer & de Riviere, Ja Jam 
_ proie, la macreufe, tous les poiflons falés o& 
… imarinés font contraires 3 Ja fanté, à moins 
qu’on ne les faffe bien deffaller, & qu'on ne les 
| äpprête avec beaucoup d'attention; & avec fout 
cela , ils font encore ou mal fains , ou au moins 
| peunourriflans. | 
© Les huîtres & les chevrettes ou fa:icoques 
fraiches font bonnes & falutaires ; les écrevifes 
de Mer font nuifibles, | 
Le beurre frais peut convenir le matin à dé- 
| jefner ou à diner après la foupe ; mais il faut 
… s’en abftenir le foir, parce qu'il eft lourd & 
\ quil pourroit caufer une indigeftion. 
«4 Les cardons, les cardes de poirée , lés épi- 
bars, la chicorée blanche & antres femblables 
| herbes peuvent être fort utiles ; mais il faut 
ls mranger autant que l'on peur à le faufe 
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blanche, en y mettant toujours un peu de nf 
Cade avec les autres affaifonnemens marqués 
dans les apprêts de ces fortes d’alimens. 

Le ritz, la bouillie faite avec la fleur-de fa= 
fine féchée au four , le gruau fournifent une 
fourriture falutaire, 

Il faut s’abflenir autant que l’on peut des 
pois , des féves , des haricots, & de toutes les 
éfpéces de choux , parce que ces alimens font 
très-flattueux, indigeftes & propres à former des 

‘humeurs. On doit auf s'abflenir d’artichaux 
crus , de raves & falades , à caufe de leur cru- 
dité, ou du moins en ufer fobrement. On peut 
faire ufage de falade de céleri, de piflenlis & de 
chicoréé fauvage , & d'oignons cuits fous la cen- 
dre , avec de l'huile, un peu de poivre ; concaf. 
1, & très-peu de vinaigre. | 

On nrangera au deffert de quelques compè- 
tes , confitures féches ou liquides, marmelades, 
ni trop aïigres , ni trop fucrées, quelque crême 
cuite, un peu de bifeuit , quelques fruits fecs , 
mais en petite quantité. wr 

On boira à fes repas de bon vin vieux , bien 
mur & bien moëlleux, qu'on trempera de bone 
ne éau; à la fin du repas , un peü de vin d’'Ef 
pagne ou d’Alicante, un peu de ratafiat bien 
doux , ou un peu de fraftatoire qui eft du vin 
mélé d’une pincée de canelle réduite en poudre, 
ou de noix de mufcade rapée. 

Entre les repas on pourra ufer d’une ptifanre 
‘faite avec de Ja racine d’aunée ou avec la 
graine de genievre ; ou de coriande, | 

Si malgré ce régime il fe forme ericore des 
aigreurs & des crudités dans l’eflomac des per- 
fonnes pituiteufes & phlegmatiques , elles ava= 
Leront à diner dans les premieres cuillerées 
foupe cinq ou fix grains de poivre blanc, fans 
étre écrafés ; ce fecours facilitera la digeftion 


fans caufer- aücune chaleur extraordinaires 

Régime pour les enfans. mens 

Aux enfans nouvellement fevrés on ne doit 
donner que des alimeñs fimples , doux humec:. 
fans, faciles à digérer, & qui aient’ quelque 
analogie avec le lait donit ils ont êté premiére 
ment nourris ; tels font la bouillie, les botil- 
lons & les potages. À leurs quatre fepas on 
Teur donne alternativement de la bouillie & da 
potage ; il ne faut pas leur donner des bouillons 
_ frôp fouvent , de peur que trop de boiflon re 
relâche les fibres de l’eftomac & ne leur caufe 

* quelqu’enflure ou le cours de ventre. } 
À mefure qu’ils croiflent & qu'ils avancent en 
âge on peur varier & augmenter leur nourriture; 
6ri peut leur donner un peu de gelée de viande 
où de éorné dé cerf, un œuf frais avec des 
_ moüilléttes de pain dé froment léger & un peu 
‘raflis, quelquefois de blanc manger, & quel- 
que viande de volaille, avec un peu de fekpour 
tout affaifonnement. Dans leurs repas leur prin- 
cipale nourriture doivent être les potages & les 
panades ; entre les repas, un petit morceau de 
‘pain, & fi l’on veut un peu de compôte, mar- 
melade ou confitures liquides qui ne foient point 
trop fucrées ; quelquefois un peu de bifcuit. Ils 
auront pour boiffon ordinaire une ptifanne fai- 
te avet une poignée de ffoment, de feigle où 
 d’ofge ; on peut y ajouter un peu de raclure de 
corne de cetf, un peu de canelle ou de régliffe. 
On fera boüiilir ces inprédiens dans une pinte de 
bonne eau jufqu'à difninution d’uñ quaff ; aux 
repas , on pourra méler dans cette ptifanne 
quelques gouttes de vin, files enfans ont l'efio- 
_ mac foible ; mais on doit le retrancher à ceux 
squi fe portent bien, principalement à ceux qui 

font d’un tempérament violent & colérique. 

Qu ne fera manger aux enfans aucune viande 


C4 
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folide ni grofliere , ni falade, ni fruits cruds , ni 
autre chofe indigefte, | fax < M 

Vers la quatriéme année on augmentera leur 
nourriture, & on accouturnera petit à petit leur . 
eftomac à des alimens plus folides ; peu de 
viande , pour éviter lindigeftion , la cojiques 
le dévoiment. 

La partie la plus effentielle du régime qu’on 
doit faire obferver aux enfans, eft de leur faire 
prendre leurs repas, & de fixer leur fommeil à 
des heures réglées, Il en eft de même par rap- 

ort à leurs amufemens. | 

Voilà des régles générales & diétées pour con- 
ferver ou rétablir la fanté quand elle eft altérée. 
On ne fera peut-être pas fâché d’en trouver ici | 
d’appropriées à chaque conftitution du corpshu- | 
main, Voici celles que propofe le Doéieur Ar- 
buthnot, de la Société Royale de Londres, d’après 
Hypocrate & Galien, & d’après ceux qui depuis 

le mieux examiné la nature des alimens, 
| Fibres Taches € foibles. 

La paleur , le pouls foible , les palpitations 
de cœur , la molleffe & la Jâcheté de la peau, | 
les laMitudes , la nonchalanche , la bouffiflure , 
les taches fcorbutiques font des fymptomes de la | 
débilité des fibres. 10 

La maigreur n’eft point un figne de la foiblef- | 
fe des fibres ; car quoique le faiffeau de celles 
qui conflituent un mufcle puifle être petit , lesfi- | 
bres elles-mêmes peuvent être fortes & élaftiques 

Ceux dont les fibres font foibles doivent évi- 
ter toutes Îes grandes évacuations, particuliére- 
ment la faignée, les fubftances vifqueufes &de dif 
ficile digeftion, la vie fédentatre , & Fair humide, 

Ils doivent manger fouvent & peu à la VS 
ufér d’alimens de bons fucs & de digeftion aifée,, d 
tels que le lait, les boüillons , les gelées de 
viande , les parades & autres chofes fembla- 

bles, À 


| 
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n 


D. R'EMGM R FIGHT: . 6 
‘bles. Léur boiffon doit être des vins«auftéres 
avec de l’eau, ou quelques antres vins avec de 
l'eau ferrée ; ils doivent mêler dans. leurs ali- 
mens des végétaux füuptiques, aufléres , comme 

plufieurs forces de prunes ; quelques efpéces de 
poires qu'on diftingue aifément par leur goût 
… âpre & fliptique, les coings, les prenades, le 
. fruit de l'épine vinerte, Pofeille , &c. 18 
- ..: Fibres érop: fortes À trop élifhiques, 
… -l'Un corps robulfte , ec, maigre ,!velu ,éhaud, 
+ avec des mufcles fermes & rigides, un pouls 
_ fort , l’activité : & la: promtiptude dans les fonc- 
tions animales font des fignes des fibres fortes ; 
| rigides & élaftiques, 
 : Ces conftitutions font fujettes zux maladies 
_ inflammatoires. Elles doivent éviter la diéte qui 
… convient dans l’état contraire, jmè | 
 . Leur nourritüre doit être, émolliente & ra- 
- fraïchiffante. Les pulpes ; les jus, es gelées; 
… es mucilages.&. les déco@tions des fu:flances 
… farineufes. La plüpart des fruirs , les herbages, 
daïitués, chicorée , épinars, bêtes, panais ca- 
… rotes & autres racines ; es huiles animales qui : 
 relichent , & augmentent la graiffe, convien- 
…_nentici. On doit éviter.avec foin tout ce qui 
“et épicé & falé ; la boiflon doit étre prife de 
… l'eau, de la décoëtion d'orge, de petit-lait ; 
… s'abftenant furtout des efpritsfermentés & Hqueurs 
m ardentes , qui font extrêmement nuifibles dans 
… le cas prefent. Era 
_ Le bain d'eau tiéde eft utile à fes confitutions, 
… & le travail ou l'éxercice immodéré ef nuif= 
hic. : | ‘ | 
Conffiturions pléthoriques. 
Les fignes de la conftiturion’ pléthorique owù 
_Aürabondance des [ucs loüables font évidens. 
.. Ses caufes font le bon appétit , une forte 
nourriture , une bonne digeftion, peu d'éxercice , 
Tome IL, Z 
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: beaucoup de fommeil, la fuppreflion ‘des éva= 
cuations ordinaires, particuhérement de la tfanf= 
piration.La cure par conféquent confifte à retran- 
cher ces caufes, & à ufer de leur contraire. 
Les confitutions pléthoriques font füujettes à 
larrêt de la circulation & par conféquent à la 
fuffocation, à la rupture des vaifleaux & à la 
mort fubite. On doit donc la rétablir prom= 
ptement par les évacuations artificielles conve= 
nables , & le rappel des évacuations naturel 
les. ae 
La longue abftinence ne convient point aux 
éonflitutions pléthoriques ; car elle jépaiflit 
les fluides. Les petires & fréquentes faignées 
augmentent fouvent la force des organes de k 
digeftion , ce qui fait qu'elles engraiflent & ems= 
irent la maladie. :: 
Ces conftitutions doivent éviter les fubftances 
huileufes & trop nourriffantes ; les végétaux 
aqueux leur conviennent , comme étant moins 
nourritfans que les matiéres animales ; de même 
que le poifion plutôt que la viande, | 
| ConfHrutions fanguines. 1 
Les perfonnes de cette conflitution font 
connuës par la couleur vive du vifage & de a 
eau. Elles font fujettes aux hémorragies , aux 
inflammations , particuliérement à celles du 
oulmon , aux fuppurations, & fouvent aux 
maladies ferophuleutes. Tout ce qui accelére le 
mouvement du fang eft nuifible aux conftitu= 
tions fanguines, comme les violens exercices 
& les veilles. s 
Les fubftances acides font utiles, comme les 
fruits mûrs de jardin, les liqueurs fermentées, 
le lait aigre , le lait-de beurre, le vinaigreg 
furtout, dont le trop grand ufage produit la 
leur , l'ofeille & autres femblables. 
Les fanguins doivent éviter letrop grandufage 
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_ Se toutes les fubftances qui abondent en un 
fel icrimonieux & en une huile fort exaltée , 
comme la moutarde, les oignons , l'ail , les 
porreaux, les herbes employées en affaifonne- 
ment, comme thim , farriette ; marjolaine, 
romarin, mente , écorce d'orange & de citron, 
& en général toutes les épiceries. k 
V4. Conffiruiions fujettes a l'acidiré. 
- Les rapports aigres , un appétit exceffif , 
quelquefois des chofes extraordinaires, comme 
dans les pâles couleurs , les douleurs de coli- 
que, les tranchées , le changement de la cou= 
À feur de la bile, de jaune en verte , une odeur 
aigre dans les excrémens, & la fueur , la pài- 
_ leur de la peau, la periteffle du pouls, quel. 
ques efpéces d’éruptions cutanées, font les ignes 
‘ordinaires de ces conftitutions, 
Le principal fége de l’acidité eft dans l’efloc 
» anac, & les inteftins , d'où elle pañle quelquefois 
. dans le fang & les autres fucs. AURAS 
 … Les perfonnes fujettes à cette incommodité 
doivent s’abftenir du grand ufage des fubftances 
. alimenteufes acides , comme Île fruit, le laie 
-aigre , l’oféille , le vinaigre, &*c. Manger peu 
ude pain & de matiéres farineufes , boire peu 
… de liqueurs fermentées , particuliérement de vins 
nu aigrelets. 
Leur nourriture doit plutôt être tirée des [ubf. 
 tances animales que des végétales, La chair des 
» animaux qui fe nourriflent des autres animaux 
-€ft la plus anti-aride ou contraire à l'acidité, 
comme celle de divers oifeaux , & de ceux 
… qui vivent dans l’eau , quoique celle-ci incom- 
| mode quelquefois l’effomac à caufe de fa qua+ 
dé huileufe. DR cine 
… Les huiles végétales & animales, comme 
celle d'amandes, de piftaches , la crême, le 
beurre & Ja moéle, font néanmoins fouvenc 
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‘Leur nourriture doit être tirée des fubftances 
anti-acides, furtout des animales , parce qu'il 
n’y a point d'animal qui ait aucun acide. La 
chair rôtie , quoique moins aifée à digérer que 
- celle qui eft bouillie, eff particuliérement de 
ce nombre. Les animaux qui vivent d'au- 
£res animaux, ont la qualité anti-acide dans 
un plus haut degré que ceux qui vivent de 
végétaux acides. Tels font la plupart des poif= 
fons, les oifeaux qui fe nourriflent de vers & 
“d’infedes , plufeurs efpéces d’oifeaux aquatiques, 
les bécaffes , les bécafines & différentes efpéces 
de petits oïfeaux, qui à caufe de cela four- 
niffént un aliment plus nourrifflant que ceux , 
qui vivent de grains ou d’autres végétaux. Parmÿ 
lesfubftances végétales Les choux ,fa plupart des 
racines , panais ,havets , Carotes , les amandes, 
les piftaches , les olives, ©'c. | | 
La boiffon convenableeftun vin qui ne foit 
hi aigre, ni petit. Ces perfonnes doivent faire’ 
beaucoup d'éxercice ; car les gens qui s'éxers 
cent , ont , ordinairement une bonne digeftion 
& domptent l'acidité de leurs alimens. prés 
Confhiturions qui abondenr en un alcali fpontanés 
‘Cette conflitution eft la plus naturel au corps” 
bumain, parce que toutés les fubflances ani=” 
males font alcalefcentes. : ,. Tr 
+ La chaleur, 1: foif, les rapports chauds ni- 
… doreux , la falité de la langue , & du palais, ! 
uhe bouché amére , & échauflée ,le dégoût, 
les inquiétudes d’eftomac, le vomiffement bi- 
lieux, les déjections cadavéreufes , les doulèurs | 
datis le ventre avec chaleur font les fimptomes. 
dePétat alcalin des humeurs de l’éflomac & dans, 
Îles inteflins, : | - “he NA 
\ ‘Cet état difpofe des fluides de tout le Corps 
à la chaleur , aux inflammations, à la putré-, 
fadtion ; empéche la nutrition , produit fouvént, 
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des éruptions cutanées noirâtres ; livides 
 plombées & gangreneufes , cé qu'on appelle 

communément. fcorbut chaud. Fit 
… Ces conftutions doivent éviter les fubflances 
 ailcalines , c’eft-à-dite les matiéres animales, 
- particuliérement la graiflé , les épices , tous les 
| végétaux qui abondent en un fel acrimonisux 
… & en uue hrile fort éxaltée , & le grandufage 
général. Le nitre éft le plus rafraïchifant. &le 
plus propre, À 2, 4 
.… Elles doivent ufer abondamment des matiéres: 
. äcides ; fi elles n’én. éprouvent un inconvé- 
- nent ; vivré principalement d’alimens faits de 
grains ou de fubftances farineufes, ranger 
_ beaucoup de pain & affaifonner leur nourri- 
fure de beaucoup dé vinaigre ; les petits vins, 
fe vin avec l'eau , l’eau avec le fuc de Hmon,: 
 & furtout le lait & l’eau font les boiffons pro 
| prés. 1} MNT TE 
. Les perlonriés de cette conftitution doivent 
- Éviterles violens éxercices, la longue abftinence 
- qui difpofe à l'état alcalin & ne pas manger 
cos après un long jeûne; lés alimens 
 Hiquidés leur conviennent plus que les fohides, 
… … Les pléthoriques font fujets à tomber dans cet 
état alcalin des fluides plus dangereux que celui 
… qui procéde de l’acidité ; car la bile quileft fur- 
… abondante dans la conftitution alcalire \eft le 
plus puiffant antfacide ; & elle peut ; Iorf- 
… qu'elle ef éxaltée & icrimonieufe produire tous 
… les terribles fimptômes , des fiévres malignes & 
… peflilentielles. | 
11 Confhitutions phlegmariques. . 
Les maux d'eflomac , un fentiment de 
», plénitude fans avoir mangé , les crudités, la 
“diminution de l'appétit, les vents par haut; mais 
. particuliérement un phlegme épais ; fouvert re- 
* jetté par le vomiflement , Îes gonflemens dy 
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ventre, quelquefois Ja refpiration courte & T4 
pâleur , font les fignes de la conflitution phleg- 
matique. 

Ces conftitutions doivent éviter ces fubftances 
farineufes, non fermentées , les fruits qui ne 
font pas murs , & tous les alimens vifqueux: 
s’abflenir de la faignée , excepté dans des cas 
preffans, & ne point provoquer la fueur, à 
caufe de l’apaiffifement qu’elle produit dans les 
humeurs. 

Leur nourriture doit être tirée des fubftances 
alcalefcentes, parce que tout ée qui conduit 
dans l’état alcalin convient à la cure de la 
maladie. De-là aufi utilité des matiéres fa- 
vonneufés compofées d’un fel piquant & d’une 
huile volatile, des épices ; du fel, de l'ail, des 
oignons, des porreaux & des végétaux chauds, 
employés én affaffonnement, comme lethins 
le romarin , la farriette, le bafilic, la marjo- 
faine , & en général tout ce qui éxalte la bile : 
car les confltutions bilieafss & phlegmatiques 
font oppofées, À 

La boiflon des perfonnes phlésniatiques doit 
fe tirer des liqueurs fermentées & des vins 
puiflans, tels que ceux qui mettent le fang dans. 
un grand mouvement. L'eau chaude difout lé 
phlegme ; mais elle rélâche trop. 

Ténuité ou diffolution du fans. 

La foïif, la maïigreur, l'excès dés (écrétions 3 
comme de l'urine, de la füeur , de la tranfpi-= 
ration ; & les digeflions liquides, font les. 
fignes & les effets de la trop grande ténuité du. 
ane, ut | | | 

La diéte prefcrite dans Ia débilité des fibres 3 
le lait bouilli avec des grains , particuliérementW 
avec le ritz, les alimens folides plutôt quele£ 
sm les vins auftéres conviennent dans cet 
États | à 
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| | Conffitutiongrafe. Vos 
Les, gens gras doivenr manger & dormir peû , 
. & faire béaucoup d'exercice. C’eft en cela que 
… confifte principalementla cure. 
_ Tout ce qui échauffe médiocrement Îes 
fubftances ftimulantes ;. qui abondenten un {el 
 Acre, piquant, comme la moutarde, les raiforts 
l'ail , les oignons, Îes porreaux , les épiceries 
+ & les plantes aromatiques employées en affai- 
fonement , le fafran , les femences carminatiVeSy 
| les viandes fort affaifonées de fel ; de poivre. 
» & de vinaigre convientient & diffolvent la graiffe. 
Ces fubftances ont feulement l'inconvénient 
| de caufer la foif, & la boïflon abondante 
augmente là maladie , en délayant les fluides &t 
relâchant les folides. Le fl eft un grand dif- 
folvarit de la graiffe. ds L- 

Les perfonnes grafles doivent éviter les ali- 
mens -huileux; mais les favons qui font com- 
pofés d’huilé & de fel conviennent parce qu'ils 
font. réfolutifs ; le miel ; le fucre, & les fruits 
mhrs de jardin font pat conféquerit utiles. 

Quelques-unes des fubftances aftringentes com- 

me les coings, les grenades, les capres , les 

‘ matieres confites au fel &au vinaigre conviennent 
parce que les fibres font ordinairemeut trop 
lâches dans ces conftiturions. : 

| Tout ce qui provoque la tranfpiration , &e 
. par conféquent les friétiens de là peau ; font 

_ utiles, Hi’. FETE de 

… Ces perforines doivent ufer de petits vins pour 

leur boiffon , le thé , & le caffé font propres » 
comme délayans & médiocrement flimulans. 

La grande quantité des liqueurs huileufes fer- 

,. mentées, augmente la graifle ; l’eau pure reia- 
D che trop 3 l'air humide nuit en relichant les 
… fibres & arrétant la tranfpiration. SLR 
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Conflitutions mélancoliques ou afirabilaires 


La tendance vers ces conftitutions fe corfz 


noît par l’air ombre & la lividité du vifige 3 


la fécherefle de la peau, la maigreur jun gé= 
mie vif & pénétrant , la petiteffe du pouls & de 


la refpiration , les obftrudions dans le bas ven 


tre & la trop grande application au même * 


objet. 

a Tout ce qui échauffe & produit une tranfpi- 
ration trop abondante , comme les fubftances: 
qui abondent en un fel acrimonieux & en une 
huile volarile, efl nuifible; es alimens vit 
queux & de difficile digeftion , mais furtout la: 
chair & le poiflon falés , &. ent général tout ce: 
qui épaiflit les humeurs , ou les réduit à une 
confifiance vifqueufe , eft de ce nombre. 

Les alimens aftringens aufleres, comme plus 
fieurs fortes de prunes & quelques efpéces de 
poires qu’on peut diflinguer par leur goût pre 
& fliptique , les coings , les grenades!, l’ofcille à 
Ja pimprenelle, les capres ,; les matières con= 
fites au vinaigre, &c. & les vins acerbes font 
nuifibles.. ne | pee 

L'air trop froid & l'air trop chaud font con: 
traires, car dans ces deux états de l’air , les més 
fancoliques font toujours plus mal, 

Les délayans font utiles, particuliérement 
l'eau impregnée de quelque fel pénétrant ; les: 
fubftances qui rafraïchiffent ; Jâchent le ventre 
& ciffolvent la bile : l’eau d'orge, le petit-laits. 


s 


# 


pos es 


les'fruits mûrs de jardin , les herbes: potageres 


émollientes , furtout la laituë , la chicorée, la: 


dent de lion ou piffenlit & le miel font les plus | 


convenables. 


11 faut obferver que la diéte doit être oppo4 ,# 
fée à l’acrimonie particuliére qui oecafionne la: 


maladie, 


+ 


si elle procède par exemple d’une trop gran # 
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de acidité , les fubftances animales , lés bouil- 
fons de viande & les œufs mêmes conviennent; 
f la caufe eft alcaline , la méthode contraire 
doit être émployée. BIRT 
À Mouvement victé des fluides. 

. Le fang & les autres fluides péchent fouvent. 
non-feulement dans leurs qualités, maisencore 
dans leur mouvement ; il peut être trop lent ;: 
trop vite, ou totalement fupprimé dans quels 
ques vaifleauxs ia 

N Ceux chez qui la circulation eft trop lente 
Æoivent étre regardés comme dans le cas des 
gens gras & phlepgmatiques, & ceux qui l'on 
trop vite, comme dans Île cas des perfonnes 
d'une confätution bilieufe , chaude & aîcaline 
& les diéres refpedtives contiennent. 

Dans les obftruétions inflammatoires des vaifz 
feaux, la nourriture doit être rafraithiflante , 
médiocre, tenué, & délayante, évitant le grand 
ufage des fubftances falines, qui pourroient par 
leur qualité fimulante, augmenter l'inflamma- 
tion ; on doit, dis-je,éviter ces fubftances , ex- 
cepté dans quelques cas où il ÿ a efpérance 
 d'atténuer les fluides & d'emporter les obftruc- 

tions par les fels volatils; ou bien lorfqu’on à 
intention de produire une fuppurätion ; mais 
il eft certain que toute (ubflance flimulante , 
Jorfqu’elle ne réfout pas Pobfiruéhion, augmen- 
te l'inflammation, À AVS 
Dans les tunieurs froides où l'intention eit de 
téfoudre & d'atténuer, la diéte doit être de- 
ayante & ftimularnite confiflant en fubftances 
d'une nature favonneulfe, c’eft-à-dire en fel. & 
, en huile. DFE 
È | Pass DS 
| La nourriture de ceux gui ont des bleffures 
” #écentes doit être douce, c’eft-à-dire fans rien 
de falin ou de ftimulant , de facile digeftion, & 
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de l’efpéce de celles qui préfervent les humeurs 
de la putréfa&tion & les réndent huileufes & 
balfantiqués, | : “à 

Lorfqu'il faut procurer la fuppuration , les 
alimens doivent être plus abondans & plus 
chauds , parce que ceux-ci produifent [a putré-! 
fa&iori. 4 

REINETTE , éfpéce de pommes. ( Voyez 
les propriétés & les ufages de ce fruit au mot 
Pomme, ) ; 1 A, à ER NOR 

REMOLADE , fanfle compofée d'anchois ; 
de capres hächées, de peïfil & éiboule hachés” 
à part, le tout pafñlé avec de bon jus , uné. 
goutte d'huile, une goufle d'ail & affaifonne- 
mens ordifairés. ; | 

. REPAS, refééfio, nourriture que l’on prend! 
à certaines heures, du jour pour entretenir la 
fanté ; plufieurs Nations autrefois ne fe prefcris 
voient aucun tems reglé pour manger & né 
prenoient d’alimens que quand la faim les y 
portoit; on ne peut poirit abfolumént détermie 
ner à quelles heures & combien de repas oi 
doit faire par jour ; l'appétit & l’Habirude en 
doivent décider, Voyez te qu’of a dit à ce fu+ 
jet au mot nourriture; ona examiné au même! 
éndroit s’il eft plus # propos de manger beau- 
coup à midi & de fouper légérement, ou f lé” 
re dé foir doit être plus fort que celui dé” 
midi. | 

REPONSE, Rapunculus. Petite racirie lon- 
gue ; groffle Comme le pétit doigt blatiche & 
d'un bon goût ; on la cultive dans lés jardins. 
& on a cucille étant encore tendré pour là. 
méler dans les falades : elle contient quelques 
principes exaltés qui fortifient l’eflomac & qua 
aident à la digeftion ; elle Contient beaucoup. 
de fel effentiel & d’huile un peu exaltée ; ces 
fels la rendent encore apéritive. | Ê 
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Elle convient en tout tems à toute fofte d'âge 
& de tempérament, & elle ne produit point 
de mauvais effets à moïns qu’on en ufe im- 
modéréments ain 
 RIBEETTE , habenula lingula: Ragoût qu’on 
prépare fur le gril d’une tranche déliée de vian- 
de foit de bœuf, foit de veau où de porcau’on 
fale & qu'on épice. On apprèête les riblettes: 
comme les côtelettes. ( Voyez cet article .) 

. RIBLETTE AU LARD ; efpéce d’omelette 
qu'on fait avec du lard coupé par morceaux. 
(Voyez omelette au lard au mot Omelette. } 

RITZ ; Oryza. Efpece de froment qui appro- 
che de; la figure du froment ordinaire , fi ce 
n'eft qu'il eff un peu plus petit ; il vient fur un 
tuiau de ja hauteur de trois ou quatre pieds plus 
gros & plus ptein de mœuds que celui de no- 
tre froment, & dont les feüilles refemblent à 
celles du porreau. Ce tuyau jette fon épi en 
forme de rameau ou bouquet , où Fon trouve 
leritz enférmé dans une capfule jaunâtre, rude, 
gannelée par petites côtes ; & terminé par un 
filet. A je 
. Le bon ritz sous vient de Piémont ; d'Efpa- 
igne & de plufieurs autres endroits; on en fait 
beaucoup d’ufage parmi les alimens ; on le 
mange en A cuit dans de l’eau & du lait ; 

on fait aufif une efpéce de boïüillie avec du 
#itz battu. \ 

Leritz , dit M. Andrÿ, eft un peu aftringent ; 
c’eft pourquoi ceux qui ont le ventre trop ref: 
ferré n'en doivent gueres ufer ; plufieurs pré: 
tendent qu'il eft bon aux phtifiques & aux con- 
valefeens ; mais ajoûte le même Auteur, l’ex- 

5 fait voir le contraire; tous Les phti« 
ques l’oin d’engraifer par l’ufxge du ritz deflé- 
£hent ericore davantage; ce n’eft pus que le 

- sitz par lui-même ne foit afez nourrifant; mais 
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c'eft que l’eftomac des phtifiques n’eft pas dif- 
pofé comme il faut pour digérer un aliment 
dont les principes font fi liés & f difciles à. 
féparer ; le vulgaire croit cependant qu’il n’y a 
qu'à manger du ritz pour engraiffér, s’il eft pré! 
paré avec le lait & le fucre; mais c’efl difent! 
Nonnius & Pierre Goutier, une opinion dé 
mentie par l'expérience. 
On peut rendre lé ritzplus facile à digérer 
én y mélant un peu de fafran , & c’eft ce qui. 
fe pratique en plufeurs Provinces , où l’on ne” 
Mange prefque jamais le ritz que fafrané; au! 
refte quoique le ritz ne foit pas aufli capable” 
d'engraifler qu’on fe l'imapine d’ordinaire | il 
ne laifé pas de nourrir afflez & de donner de” 
lembonpoint, if 
Les Orientaux font du pain de rit; maïs com=" 
me ce pain eft aflez défagréable par lui-même” 
ils y mélent du feigle & du millet pour le ren- ” 
dre meilleur ; ils font auf un vin de titz qui à 
eft d’un blancambré & d’un goût auffi bon que! 
le vin d'Efpagne ; ce vin porte aifément à 14! 
tête, & ennivre plus fortement que les au=" 
tres vins. Les Chinois en font leur boiffon or2. 
difiatre. + x: | ‘: K 
Le ritz fert à faire des potages en gras & em" 
maigre , & des Entrées ; il fe mange communé=" 
ment au lait.  : 
| Ritz au lait. | # 
Après lavoir bien lavé, faites-le cuire une 
demi-heure à petit. feu avec un peu d’eau pour” 
le faire crever; mettez-y enfüite petit à petit du” 
lait chaud jufqu’à ce qu'il foit cuit ; afailonnez:” 
Je.de fel & de fücre; qu’il ne foit ni trop clair” 
ni trop épais. à 108 i 
Ritz au blanc en gras. IR, 
Si vous le voulez blanc au gras, après l'avoir" 
favé, faites-le cuire avec de bon boüillon qui 
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fie foit point coloré, & un morceau de lard; 
quand il eft cuit, mettez-y un coulis, (Voyez au 
mors Goulis, Var ticle coulis blanc. Ja 

Ritz au caramel, 

Votre ritz bien épluché & bien trés faites- le 
crever avec un peu d’eau , & le mouillez de Jaié 
bouilli & chaud 3 mettez-y du fel & un peu de 
fucre; quand il eft cuit un peu épais, mettez 
dans un plat un peu d’eau avec du fucre que 
Vous ferez réduire en caramel ; quand il eft d'u 
ne belle couleur cannelée, verfez-y votre rifz 
pendant que le caramel eft bien chaud; étendez 
le caramel pat-deflus , comme à une crême brü= 
lée, & fervez chaudement. 4 | 
+ Riz à ia Chanceliere. 

. Choififlez le plus beau rirz ; après l'avoir bien 
épluché, lavé dans plufieurs eaux tiédes, & 
ésoutté, faites-le fécher dans une cafferole fur 
le feu, & de moüillez de lait, ce qu'il en faut 
pour le faire cuire ; 1l fant que le riz foit en- 
tier quand il eft cuit ; mettez une poignée de 
fucre en poudre dans un plat; verfez votre ritz 
dedans ; qu'il ne foit pas trop épais; remuez- 
le - avec une cuiller pour le méier avec le ne 
cre ; poudrez encore de füucre fin par-deflus , &: 
de canelle en. poudre ; faites-lui prendre cou- 
leur au four ou ayec une pelle TOURE » & fervez 
pour Entremets. 

Crême de ritz Jouffée. 

- Prenez deux cuillerées À bouche de farine de 
vitz , &la délayez petit à petit avec de la cré- 
me ou du lait ; mouillez-le enfuite plus fort 
gomme fi vous vouliez faire une boüillie, met 
téz-y un morceau de fucre, de la canelle en 
ne: uné écorce de citron verd, de Peau de 

ts d'orange ; faites cuire cette crème pen- 
dant une heure fur le feu en remuant toujours; 
paflez-la: enfuite dans une étamine & preflez 
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fortement ; metiez dans cette crême ainfi pañfées 
Gx blancs d'œufs fouettés , mêlez bien le tout. 
enfemble; verfez la crème dans un plat pour, 
lui faire prendre couleur au four. Quand elle ef 


cuite glacez le deffus avec du fucre & la pelle 


rouge, & fervez chaudement, 
Potage au riz en gras. 
Prenez une demi- livre de ritz, après lavoir. 
épluché lavez-le dans plufieurs eaux tiédes , 
faites-le blanchir & égoutter enfuite fur un tas 


mais; mettez-le enfuite dans une marmite avec” 
de bon bouillon & un morceau de lard, &" 


faites cuire à petit feu ; quand il eft cuit , met= 
tez-y un peu de boiillon & le délayez biens 

our qu'il ne s'y forme point de grumeaux 3» 
remettez-y encore du boüillon & du jus ; qu'il. 


foit d’une belle couleur & un peu clair; fer= 


vez dans un plat à ouille ou plat à potage. 
Potage au ritz en maigre... 


Votre ritz épluché & lavé comme on l'a dit, 
faites-le cuire dans un bon boüillon maigre fait 
avec panais, carotes, oignons, racine de per= 


fil, choux, céleri, navets, une eau de POIS », 


de tout modérément ; qu’un légume ne domi=. 
sq 


ne pas plus que i’autre , principalement le célerÿ. 
& la racine de perfl;: mettez avec ce boïüullon. 
un morceau de beurre , du jus d'oignons, jnf=s 


qu’à ce que votre ritz ait affez de couleur;faitess” 
le cuire à petit feu pendant trois heures affai-" 


fonné de bon goût. Quand ijleft cuit, fervez,. 


qu'il ne foit ni trop clair nitrop épais. ÿ 
7 Si vous voulez le fervir au blanc n’y mettez 
point de jus d'oignons ; quand le ritz eft cuits. 
délayez fix jaunes d'œufs dans du bouillon ss 
faires lier fur le feu, & entretenez cette lai» 


fon chaude ; quand le ritz eft cuit, mettez- s À 


dedans, & fervez chaudement. 


On mange auf des chapons au ritz; on fait 


{ 
{ 


} 
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Cuire le ritz à l'ordinaire dans le boüillon où a 
guit le chapon ; quand il eff cuit, on le fert, le 
chapon deffus. 

. Voyez au commencement de cet article quels 
| rendent leritz moins indigefte ou plus 

ain. 

RIS DE VEAU , Glandulze vuuline, Morceau 
fort délicat qui fe prend à la gorge du veau, 
tenant d'un bout à ja partie fupérieure de la 

poitrine ; les ris de veau entrent dans les meii- 

p rapohts, & l’on en fait divers plats ou - 
Hors-d œuvres pour Entrées & pour Entremets, 
Voici les plus ordinaires. 

è Ris de veau piqués, à la broche. 

. Piquez-les de menu lard, paflez-les dans une 
brochette , attachez-jes à a broche & les faites 
Cuire ; quand ils font cuits & de belle couleur , 
dreilez-les dans un plat, une effence de jam- 
. bon deffous ou bien du jus, & fervez chaude- 
ment pour Entremets, 
le Ris de veau en fricandeaux, 

… Faïtes-les tremper dans plufeurs eaux & les 
faités blanchir ; mettez-les enfuite dans l’eau 
froide, piquez-les de menu lard , mettez - les 
dans une cafferole, le lard en deffous, avec une 
gtillerée de bouillon. à demi fait ; couvrez-les 
dun plat & les mettez cuire fur un fourneau. Le 
| Poillon étant diminué, & les ris étant bien co- 

lorés , dreflez-les dans un plat; ôtez la sraifle. 
. de la cafférole ; moüillez ce qui eft attaché d'un 
_ peu de bouillon & de jus de veau ; paflez ce jus 
au tamis , & le jettez fur les ris avec un peu 
nde poivre concaflé , fervez chaudement pour 
_ Entrée ou pour Hors-d'œuvre, | 
Me, Ris de veau aux fines herbes. 

We Garnifez- le fond d’une tourtiere de bardes 
| à lard & de petites tranches de veau, fel, poi- 
vre , fines heibes, fines épices, tranches d’oi- 
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gnons , perfil haché, ciboules entieres ; vos ris” 
de veau blanchis ; arrangez-les dans la tourtie=< 
re, même affaifonnement deflus que deflous ‘# 
“couvrez de tranches de veau & bardes de lard, 
& faites Cuire feu deflus & deffous. Quand ils” 
font cuits, Ôôtez les tranches de veau & les bar=, 
des de lard de deflus les ris ; arrofez-les de lan 
même graifle de la tourtiere oùils font, pannez” 
les de mie de pain bien fine , recouvrez I# 
tourtiere de fon couvercle , du feu defflus, & leu 
faites prendre Couleur’; pelez une trufe verte & 
. à hachez bien menu, faites-la mitonner à pe 
tit feu dans une cafferole avec du coulis clait 
de veau & de jambon, & un peu d’eflence de 
jambon ; verfez ce coulis dans un plat, arrans, 
gez-y les ris de veau après les avoir bien égouts” 
tés , & fervez chaudement pour Entreméts, 
Het Ris de veau à la Jaint Cloud. : 
Faïtes-les blanchir ; faites un trou par le côté 
de chaque morceau de ris & l’élarpiflez en de- 
dans ; mettez-y une farce de blané de poulars 
de, graifle de veau blanchie, lard rapé, fels” 
poivre, fines herbes hachées , fix jaunes d'œufs. 
pour liaifon ; quand ils font farcis, coufez -]ess 
pour que rien ne forte. Faites-les cuire nie | 


1e] 


tranches de veau & de jambon; moüillez de 
bouillon , un peu de rédudtion, un verre de vi 
de Champagne ; quand ils font cuits, pañez La 
fauffe au tamis & la dégraiflez ; faites-la réduire 
en glace, mettez-y les ris de veau pourles glass 
cer ; mettez un peu de coulis pour détacher ces 
qui tient à la cafferole; repañfez la faufle au tas 
mis, préflez-y un jus de citron, & fervez fous 
les ris de veau. "4 

Ris de veau aux trufes, a l’Iralienne.w, 

: Faites -les blanchir , & les mettez enfuited 
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 Buile fine, Foncez une cafferole de tranches de 
veau & de jambon; mettez les ris deflus avec 
“la marinade ; couvrez de bardes lard & faites 
Cuire à {a braife, Paflez à l'huile des trufes 
hachées ; mouüiilez d’un deni verre de vin de 
Champagne , un peu de réduétion , & faites 
cuire à petit feu. Quand les ris de veau font: 
euits, pañlez la faufle où ils ont cuit dans la 
faute aux trufes; dégraiffez-la enfüuite, mettez.-y' 
un peu de coulis & fervez chaudement a vec les: 
ris de veau, 

4 Ris de veau farcis à la Dauphine, | 
… Choififfez les plus gros ; fendez-les par le côté 
pour les farcir d’une farce de poulets 6u pou- 
Es comme on l’a dit, & les faites cuire à: 
la braife avec bardes de lard & tranches de 
Veau deflus & deffous, fines herbes, fines épices ; 
ciboules entieres, perfil haché & oignon coupé: 
par tranches, 
… Farcillez de crêtes de la même farce que leg: 
ris de veau ; pañflez-les dans une caffleroleaveg 
tin peu de lard fondu , de petits champignons 
quelques trufes vertes & un bouquet , fel & poi+ 
re. Moiullez de jus & laiffez mittonner à 'petigt 
feu. Quand le ragoût eft cuit, dégraifflez-le 
Hez-le d'un coulis de veau & de jamibon 3; 
arrangez-y les ris de veau dans un plat uk 
cordon de crêtes autour , le refte du ragoût 
par deflus & fervez chaudement pour Entrées 
… Rés de veau à la Dauphine ; farcis aux. 
| ‘EP écreuilfenrnl sin 0 
… Les ris de veau farcis, cuits à la braife x 
Comme on vient de le dire , fervez.les avec 
un ragoût d'écrevillés par-deffus, (Voyez au 
po: Ecreviffe. la manière de faire ce ragoët. 
ORis de veau à la Dauphine, farcis aux huîtres: 

_ Farcis & cuits à la braife de la même manière 
ge le précédent ; fervez-les avec uni) ragoit 

Tome ITR, ‘LÉ OURS 


nr. RES RES S. 


(Voyez à l'article Huftre , la manière dé 


faire ce ragoût. ) | 
Ris de veau farcis a la Dauphine , aux petits 


œufs, 


Faites les blanchir légérement ; farciflez-les 


éomme on l'a dit, faites-les cuire à la braife, 


à l'ordinaire , avec un jus de citron pour qu'ils. 


me noircifent pas, & mouilléz d’un peu de 
bouillon , couvétts de bafdes de lard & tran< 


thes de veau ; faites blanchir de petits œufs >. 


épluchez ; mettez des crêtes cuire dans un blanc 


de farine & de bouillon & là moitié d’un ci- 


fron coupé en tranches. Quand éllés font cui- 
tes & bien efluyées ; mettez-les avec les petits 


æufs autour, un jus de citron dans l'eflence 


& fervez par-deflus, ARTE 
Mori Ris de veau au fenouil. ae 
Faites les blanchir, ouvrez-les , farciflez-les 


avec une farce de volaille cuite, tetiné de veau | 
& lard blanchi, pérfil, ciboule, champignons, … 


mie de paiñ trernpée dans la crème , fel, pois 


vre, jaunes d'œufs ; pour liaifon ; quand ils” 
. font farcis embrochez-les dans de petites hate. 
lettes & les faites cuire à là broche envelopés 
de jard & de papier ; quand ils font cuits $\ 
drefez-les dans un plat, une bonhné effencé.. 
avec un jus de citron par-de fus, couvrez - les, 


de fenoïüil blanchi; & fervez chaudement, 


Ris de veau marinés frirs. SL : 
. Coupez vos ris de veau eñ frois ou quatre” 
Morceaux après les avoir fait blanchir , faites-less 
mariner avéc un oignon coupé par tranches ;. 


éiboules entières, une feüillé de laürier , {el 
poivre , deux ou trois clous ; jus de citrori 4, 


laiffez-les dans a _märinade pendant deux heuÿ 
res ; tiréz-les enfuite, efluyez-les, trempez-lés, 
‘ A F se: 4 à 4 . , Q 

dans une pâte faite avec une poignée de farine; 


| 
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fl; eau & un œuf blanc & jaune, le toût 
ss enfembles faites-les frire énfuite dans du 
. fain-doux bien chaud ; quand ils font frits & 
bien colorés fervez-les fur une fervictte, du 
Der  frit au inilieu. 

Ris de veau à la poële, 

 Paflez-les avéc du lard fondu , petfl, cibou: 
4 , Champignons, une pointe d’ ail ; foncez une 

- * caferole de véau & de jambon, les ris de veau 
‘deffus avec lé Jard fondu, fines herbes, fel & 
poivre ; couvréz de bardes de lard & faites cui- 
fe à la braife ; quand ils font cuits dégraiflez 

| Ja fauffe mettez-y du coulis ; pafez- la au tamis; 
_femettez-y les ris de veau pour les faire chauË- 
kr & fervez avec un jus de citron. 
Ris de veau farcis à à la cendre. 

Fendez par le côté des ris de veau blanchi. 
 farcifez-les comme les ris de veau aux fines 
herbes ; prenez autant de feüilles de papier 
. que vousavez de ris de veau ; fur chaque feuii- 
Je de papier mettez une tranche de lard ,unë 

petite tranche de jambon ; affaifonnez de fel 
poivre, fines herbes, un peu de fines épices ;. 
“perf haché, une ciboule entiere fur chacun 3 
« fur chaque feüille de papier mettez chaque ris 
ide veau, affaifonnez deflus comme deflous ; 

& les envelopez d'une tranche de veau bien 
mince, d’une barde de lard; liez les feuilles de: 
» papier, ficelez-les , moiüillez tant foit peu; 

“mettez la cendre chaude au coin du foyer ;ar- 
 rangez les ris de veau deflus , & couvrez de 
cendres chaudes ; méttez-en de tems en tes 
 & les laiffez cuire pendant deux, heures ; étant 
euits, tiréz-les du papier, & les dreffez pro 
“prement ; ; Jettez deflus un ragoût de jambon » 

% fervez chandement pour Entremets, 
ab Tourte de ris de veau. 

Mettez tremper , lavez en plufeurs eaux ; 


. Aatj 
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& faites blanchir des ris de veau ; mettez'les. 
dans de l’eau froide , & les faites effuyer entre. 
deux linges ; faites une abaïffe de demi feuil-" 
etage ; enfoncez une tourtiere ; au fond faites” 
un lit de lard rapé ; affaifonnez de fel, pois” 
vre, finies épices, un peu dé fines herbes ss 
féparez les ris de veau, & les dreffez: dans la 
tourtiere , gatniflez de petits champignons, de 
trufes & mouflerons ; affaifonnez deflus, comme 
defous ; mettez dés tranches de veau deilus 
& des bardes de lard : du beurre frais à pro“! 
portion ; Couvrez la tourte d’une abaiffe de la 
même pâte ; faites un bord autour ; frotez-lam 
d'un œuf battu, mettez-les cuire au four, ou 
fous un couvercle ; étant cuite dreffez-la dans 
un plat, & li découvrez ; Ôtez les tranches den 
veau , & les bardes de lard ; dégraiflez-la ; jets 
tez-y une effence de jambon; fi la tourte et 
de bon goût , couvrez-la & la fervez chau- 
dement. RES SO REA EEE Li" 
| Ragofr de ris de veams ne 
Lavez & faites blanchir des ris de veau dans” 
l’eau boüillante 3 mettez-les dans l’eau froide; 
& les efuyez entre deux linges; mettez = less 
dans une cafferole avec du lard fondu, un bou= 
quet affaifonné dé fel & de poivre, de petitsh, 
éhampignons , ou mouflerons , quelques trufes” 
coupées par tranches ; pallez le tout fur un 
fourneau ; étant pañlé, moüillez-les de jus, &, 
les laifez cuire à petit feu ; étant cuits dé 
graiflez-les, & les liez d’un coulis de veau & 
de jambon, file ragoût eft de bon gotit, & 
le dreffez proprement dans un plat, pour En» 
remets ; le ragoût de ris de veau fert pour gaf=n, 
nir toutes fortes d'Entréés à la braife. R 1 
Le ragoût de ris d'agneau fe fait de même, | 
Dre que celui de ris dé veau marqué çis | 
deffus. dd |  ( 


+ | 
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© TLeris de veau accommodé comme on la 
dit ci- deflus eft une fort bonne nourriture 
pourvü que les affaifonnemens &les épices ne 
dominent poiht dans ces différens ragoûts. . 
* RISSOLE , Minural toflum Sorte de Pitt 
férie faite de viande hachée & épicée ;‘envele= 
ipée dans de la pâte & frite dans du fain-douxs 
ôn fait d’abord de petites abaïffes en forme dé 
petite pâte ovale, on les remplit d’un godi- 
veau fait de blanc de chapon, moëlle de bœuf, 
‘fl & poivre lé tout bien haché ;°les riflolés 
faites on les confit dahs le faindoux. 
… On en peut faire en maigre avec de la fârce 
de poiffoni bien hachée, & méme des moufe- 
fons; on les fait cuiré auparavant avec beurre 
fines herbes & épices, fi c'eft aux épinars; fi 
Ceft aux mouflerons on les fait cuire à l’ordi- 
naire , on les hache bièn menu, ou les affai- 
fonne d’un peu de fel, fucre, écorce de citron 
pilée ou rapée, &. on les ferteuites au four avec | 
 fucre & eau de fleurs d'orange en fervant. On 
appelle auffi les riffoles oreslles de Parifien, par- 
£e qu'elles font faites en forme d'orcille. 
“7% Rifoles en gras 
Faites ur hachis de blanc de chapori où 
bien d’un morceau de veau blanchi fur le gril, 
perfil, ciboule ;:un champignon, un peu dé 
jambon cuit , uu peu de mie de pain trempée 
dans la crème , deux jaunes d'œufs cruds pour 
diai@n ; pilez enfuite le tout dans un mortier ; 
faites une abaiffe de feiilletage bien mince. 
N Voyez au #iot pâte , la manière de Jé faire.) 
Formez en de petites abaïfles , fur lefquelles vous 
D gtos Commexsune noix de votre farce ; 
Couvrez de même pâte, foudez bien les deux 
äbaifles ; parez la riflole tout aurour ; faites 
frire enfuite dans du fain-doux bien chaud, 
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Quand elles font frites fervez pour Hers-d'œ- | 
#re ou pour Garniture. | 
4 Rfoles eñ maigre. CR 
Les riflolés én maigre fe font de la méme | 
manière, tourefla différence c’eft qu’au lieu d’une | 
farce grafle on met dedans: une farce maigre. | 
{ Voÿyez au mot Farce, la manière de la faire. "| 
On les frit enfuite dans une friture maigre, | 
Ÿ Riffoles de tétines de veau. | 
.. Prenez des tétines de veau blanchies, coupez-" 
les entieres, & entre deux rhorceaux un peu 
de farce ; foudez avec des œufs ; faites-les frire. 
trempées dans une pâte legére. 2 
ë Riffoles la moëlle glacées. | 
Prenez gros Comme deux œufs dé crème 
patifliére, avec hn quarteron de moëlle & de” 
la fleur d'orange ; grillez du fucre , un peu de 
crème, trois ou quatre bifcuits d'amandes ame: w 
res, le tout bien pilé ; formez vos riffoles à" 
ordinaire ; faites-lés ffire ; glacées & fervez M 
chaud pour Entremets. à 
UT Riffoles de Chocolar. ne 
Faites üne pâte brifée bienfine , ou de feüifle= 
fage ; étendez bien mince & formez vos riflo= M 
les; faites une crêrne patifliére, délicate ; rapez-#ÿ 
du chocolat afféz pour qu’elle en prenne le. 
goût ; laiflez:la refroidir ; formez vosriffoles, 
peu de pâte, beaucoup de crême ; faites frire 
& fervèz chaud; glacez âvec du fucre & la 
pêlle rouge, ou dans lé four. ral 4 | 
On fai des rifloles , de caffé, de fafran, deu 
crème, de ritz, d'amandes, piftaches avelines's" 
ét toutes fortés de fruits. | 
vs Riffoles d'épinars Ft TC 
. Vos épinars bien épluchés, lavez-les à plug” 
fieuts éaux ; faites-les cuire enfuite dans une | 
caflerole avec un verre d’eau. Quand ils font” | 
éuits,. égouttés & bien preflés, pilez-les dans | 
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Mn mortier avec un morceau de beurre frais s 
de l'écorce de citron verd ; quelques bifcuits 
d'amandes améres , un peu de fucre & d’eau 
de fleurs d'orange ; formez enfuîte vos rifloles 
tomme on l’a dit & les faîtes frire de belle 
couleur dans une friture maigre. Quand elles 
font frites ; & drefflées dans un plat ; fucrez- 
les & les glacez avec la pelle rouge , pour 
Entremets. ARNO 1e : 
Rifole de marmelade d'abricors. 
Faites une pâte à l’ordinaire comme une pâté 
brifée ävec ün litron de farine fine , un quarte: 
on de beurre, une cuiilerée d’eau de fleurs 
d'orange, un peu de citron rapé très-fin, uné 
pincée de fel ; un peu d’eau ; fofmez-en de 
petites abaïfles ; mettez deflus de petits tas de 
marmelade d’abricots > finifflez à l'ordinaire & 
Jes férvez glacées avec du fücre & la pelle 
FoNgest 2 tu SA EUE 16 
. Riffoles de champignons & moufférons. 
Coupez en dés les champignons & les mouf- 
ferons , paflez-les fur le feu avec un morceau 
‘de beurre ; un bouquet, une tranche de jam 
bon ; méttez-ÿ unë pincée de farine ;moüillez 
avécun peu de réduétion , deux cuillerées de 
coulis, un peu de boüillon & fel; faites cuire 
Le ragoût & le dégraifflez. Quand ileft cuit, 
a faufe liéé , mettez-y un jus de citron 3 
. laiffez-le refroidir. Faites une pâte brifée.( Voyez 
Lau mot Pare, lä manière de la faire. mettez 
de petits tas de votre ragoût fur: les abaiffes ; 
finiflez comme on Ll4 dit ; & fervez de 
Dome. : 7 | Ho 
- À Couci,la riflole eft üne éfpéce de sateatt 
fait en forme de croiffant & farci d’un hachis 
Me veau cuit dans l'huile ha 
Cette efpéce dé pâtiflerie eft moins indigefte - 
que les pâtifleries ordinaires , parce qu'il y entre 
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beaucoup moins d’affaifonnemens , de graiflé x. 
de lard ; qui rendent les autres très-malfaie 
fantes. Ne (4 
RISSOLER , Torrere, ‘retorrere ; cuire less 
Viandes où autres mets, jufqu’à leurdonner " 
une couleut roufe. : È 
Le :rôt pour être beau & bien cuit doitétrem 
riflolé, On dit aufli , du pain bien riflolé, qui eff * 
cuit de belle couleur. 7: 
| Riffolette. NE PL 
: Elles f font avec toutes f6rtes de viandes cuitesi” 
Hachées menuëés avec un peu de graifle de bœuf 
ou veau , du lard , fel ; poivre ; perfil, ei. 
boules , échalotes, trois jaunes d'œufs ; dreffe# 
de cette farce fur de petites rôties de pains" 
pannez & faites prendre couleur fous un cou«w 
vércle de tourtiere , fervez chaud pour Hors-” 
_ d'œuvre. | à, 12111488 
ROCAMBOLE , Ophionorum, Cœpa afcalonia ÿ à 
éfpéce d'ail qu'on appelle autrement échalote 
d'Efpagre, TS 
Ses qualités font à peu-près 1és mêmes que” 
celles de l'ail; mais elle eft d’une nature ut 
peu plus douce. Voyez 4f). On fe fert de ro 
cambole pour mettre dans les ragoûts; cela les ” 
reléve beaucoup. « Re 
ROGNONS , Reins, Renes » parties des” 
animaux; dans lefquelles fes férofhés du fang… 
fe filtrent & coulent continuellement. Ces par: 
ties font pour l'ordinaire d'une fubflance folide 
_ & compaéte qui les rend difficiles à digérer y 
& produit des obfruttions. Cependant il ya 
quelques animaux jeunes dont lés reins font af 
fez tendres & d’un bon goût : par exemple ceux 
des agneaux , dés veaux, des cochons de Jaits : 
% de plufeurs autres, | ‘à 
£ Rognons de bœuf à l'ofgnon. ae: 
Paflez des tranches doignons dans une 

cafletole. 
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ciflerolé avec un morceau de beurre, À moitié 
pañlé , mettez-y le rognon de bœuf coupé bien 
mince ; Afaifonnez de fel, poivre ; ne moüillez 

qu'avec letjus que cela rendra ; en finifantun 
filet de vinaigre ou de la moutarde, & fervez 
pour Hors -d’œuvre, % 
1 Rognons de bœuf à la poële. 
… Paffezvotre rognon bien émincé dans une poële 
avec perfil, ciboule, échalotes , fel & poivre 3 © 
cela cuit , Ôôtez les rognons ; mettez dans la 
faufle un verre de-vin & un peu deau : faites 
une Jiaifon detrois jaunes d'œufs avec du ver- 
jus, & fervez pour Hors-d’œuvre, ù 
+ Rognons de bœuf grillés 
… Fendez les en deux ; pafez -jes dansun pex 
de beurre ou graiffe avec fel ; poivre , perfl, 
Ciboule ; paflez avec de la mie de pain ; faites 
griller à petit feu, & fervez avec telle faute * 
que vous voudrez, + 
… Rognons de mouton fur le gril, 
Ouvrer-les par le milieu paffez au traversune 
petite brochette; affaifonnez-les de fe] & poivre-s: 
fites-les griller, Quand ils font cuits ») Mettez 
deffous une fauffe à l’échalote, “> 
3 Rognons marines, 1 
* Prenez des rognons de mouton ; fendez-les 
En deux fans les féparer; faites-[es mariner avec 
un peu d'huile, perfl , ciboule ; Une pointe d’ail, 
Je tout haché très-fin ; thim , laurier , baflic en 
poudre , fel, fines épices. Quand ils ont pris 
 Boût dans la marinade, pañez-les comme les 
autres dans de petites hatelettes : trempez-les 
«dans leur marinade; parnez-les demie de pains 
fites.les griller en les arrofant de tems en tems 
de leur marinade , &°les fervez avec une faute 
*W'échalote deffous. AT TEE 
Rognons de mouton en Fagobte 
* Faites-les blanchir ; ôtez - en la petite peau 3 
Tome III, B b 
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piquez-les de gros lard ; paffez-les à la poele 
avec bon beurre, perfii, ciboules ; emporéz=" 
les-après ; avec bon bouillon, fel, poivre } 
clous, champignons, morilles , palats de bœuf, 
marrons, un bouquet de fines herbes, & un coulis 
de bœuf , le tout pour Entremets. 

Rognons de mouton 4 lxbroche. 
Blanchiffez les ; ôtez-en. la petite peau ; pi- 
quez-les de menu lard ; mettez-les à la broches 
quand ils font cuits , fervez-les comme les ” 

aloüettes. 
Regnons de mouton tôt-prêts. 
. Fendez-les en deux ; ôtez en la petite peau; 
embrochez-les à de petites brochettes ; affais 
{onnez-les de fel, poivre ; un peu d’échalotes 
hachées bien menu ; frotez une cafferole dem 
beurre, lard ou graiffe ; arrangez-y vos rognons, w 
mettez-les uninftant fur le feu ou fur des cen: 
dres chaudes , feu deffus & deflous..1] ne faut” 
qu’un inftant pour être cuits ; dreflez-lés dans un 
plat ; mettez un peu d'eau dans la caferole où" 
ils ont cuit , un peu de mie de pain, fel 4 
poivre, une pointe de vinaigre ; jettez Vos r0-m 
gnons defus & fervez pour Hors - d'œuvre, Ÿ 
Rognons de mouton aux concombres.  : 
Faites-les cuire dans des bardes de lard, & 
quand ils font refroidis ; émincez-les & Les 
mettez dans un ragoût de concombres au roux 
ou à la Béchamel. L: 
Rognons de mouron glacés. k. 
Piquez-les d’un lard très-fin fans ôter Ja peau 34 
enfilez-ies dans des brochettes & les attachez à 
la broche avgc un papier beurré, fur l'endroit" 
qui n'eft pas piqué. Quand ils font cuits à pro 
pos, fervez avec une faufie àl'E‘pagrole, ou 
autre. | © 
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3a longe , dont on fait une omelette, Voyez aw 
mot Omelerre, On en fait auffi des. rôties. 
Voyez au mot Rér'es. On les fert auf grillés 
avec une faufle piquante, ou bien on les pas 
à l'oignon, le tout coupé bien mince. 
On fe fert aufi des rognons de coq pour met 
tre dans les ragoûts. , 
. . ROMAKIN , Romafrinus. Vlante qui poufe 
Lune tige affez haute pour lui faire donner Île 
nom d'arbrifleau ; elle eft fort chargée de petites 
branches de couleur cendrée. Ses feuilles font 
étroites , longues, épaifles , blanches en deffous, 
d’un verd brun en deflus, d’un goût âcre; mais 
d'une Odeur aromatique , agréable, quoique un 
peu forte, Ses fleurs font en gueules, petites, 
mélées en quantité parmi les feuilles. Ses {e- 
mences qui fuccédent aux fleurs, font menuës, 
prefque rondes , & renfermées dans une 
- capfule. | / 
n Onfe fert quelquefois des füiles de romarin 
avec celles des autres plantes odoriférantes. 
Elles fout propres À réfoudre & À mondifer, 
Elles fortifient le cerveau. | | 
. ROSSOLIS, liqueur agréable qu’on boit or- 
dinairement à la fin du repas. Voici la manigre 
Mde la faire. ra ul. 
… Meter dans une bouteille de verre une 
pinte d'efprit de vin ou de bonne eau-de-vie, 
avec douze clous de girofle , trois brixs de poi- 
_vre long, un. peu d’anis verd , un peu de 
coriandre caflée. Laiflez tremper le tout en 
viron deux heures , & le pañlez dans un linge, 
Faites cuiré du fucre à fouflé ; ôtez-le de deflus 
le feu ; mettez-y votre efprit de vin ; remuez= 
bien avec une cuiller ; païlez-le enfuite dans 
une chauffe ; mettez au fond de la chauffe une 
douzaine d'amandes douces caffées & non pi- 
Les, Si vous le voulez meilleur, pilez un 
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geu dans un mortierun grain de mufc & ‘deux 
. grains d’ambre avec un peu de fucre en pou- 
ére. Mettez le tout dans un peu de coton ou 
dans de létoupe 3 attachez-le à Ja pointe de : 
la chauffe, & paliez votre liqueur par-deflus 
deux ou trois fois. 

k  Roffolis de Turin. Hi 

. Mêlez dans unê cucurbite de bon vin rofé, de 
{a canelle, du matis, du clou de girofle & du 
fucre difous dans quelques eaux de fenteur. 
Couvrez vorre cucuroite de fon chapiteau, &- 
‘après y avoir adopté le récinient, lutez bien les 
jointures a ec de la veflie mouillée, enfuite 
vous diftilerez votre liqueur à petit feu, | 

Si vous voulez que votre roffolis foit ambré ;. 

attendez qu'il foit fait ; faites diffoudre fix 
grains d'ambre que vous défayerez bien ; pañlez- 
Je , & le mettez avec le refe. 

| |) Autre roffolis. | k 
“Faîtes boiiliir de Veau, & quand elle ne fera | 

lus que tiéde , prenez toutes fortes de fleurs | 
odoriférantes , chaçune en particulier , fuivant » 
a faifon ; épluchez-les bien enforte qu'il n'y ait | 
qué Ja feülle, & les mettez infufer auf chacu= 
ne en particulier dans de l'eau tiede, jufqu’à cem 
qu'elle foit refroïdie ; ôtez-en alors fes fleurs W 
avec uneécumoire, & les mettez égoutter; met- 
tez enfaite de l’eau chaque fleur dans une cruche.n 
Sur trois pintes de cette eau, mettez UNE pinte 
| bu trois chopines d’efprit de vin avec trois cho> 
pines ; cef-à-dire, trois livres de fucre claris 
Ré: metter-y enfaite la moitié d'un demi-{e- 
fier ou environ d’eflence d'anis diftilé, & au- 
ant d’efflence de canelle. Si votre roflolis egw 
trop fucré ou pâteux, mettez-y de l'efprit de 
vin ce qu'il en faut ; s’ileft trop fort , mettez=, 
ÿ du fucre. Pour empêcher que Vefence d’anis. 
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ne blanchife votre roffloiis mélez-la avec ei- 
pris de vin avant de la mettre dans l'eau. 
 $i votre roffolis n’a pas affez d'odeur , ajou- 
tez-y une ou deux cCuikerées d’efflence de fleurs 

. avec une pincée ou deux de muic, & d’ambre 
préparé avec du fucre en poudre; au défaut 
“d’éllence de fieurs , le müufc & lambre préparé 
-énefence ou en poudre pourroient fufhre, 

Cela fait, paffez votre liqueur à la chauffe 
pour la décrafler , & læ ferrez dans des bouteilles 
bien bouchées ; le roflolis ainfi préparé peur fe 

- garder pendant dix ans fans fécorrompre, 

+ | PM Roffolis nommé franchipane. 

Ce roflolis eft une compofition de fruits, de 

… fleurs , & d'odeurs mélées enfembie avec les au< 

tres chofes, & en mêmes dofes que ci-ceflus, 

. Ji faut prendre garde furtout que rien ne domi- 

ne ; car c'eft l'égahité du goût qui en fait la vé= 

*ritable qualité , & lui donne le nom de franchi 
pane. PE LE + 
:: … Roffolis ou liqueur parfamée. | 

Faites bouillir deux pintes d'eau & d'eux 
\Hivres de fucre jufqu’à la diminution d’un quart ; 
verfez-y enfuite deux cuillerées d’eau de fleurs 

d'orange , & ayant encore: fait boiillir un mo 

“ment, jettez-y un blanc d'œuf foueité avec Ix 

“coquille rompuë ; remuez bien le blanc d'œuf 

“dans votre liqueur , & lorfqu'elle commencera 

à bouillir ôtez-la de deffus le feu , & la: pafez 
“plufieurs fois par la chauffe ; quand elle ef bien 

 clarifiée , verfez-y de bonne eau-de-vie à dif- 
cretion , fuivant la force que vous voulez lui 
donner ; verfez-y enfin de l’effence d’ambre ou. 

. de l’efence d’hypocras , plus ou moins, fuivant 
Yotre goût. | | 
à: que . Autre. 

_ = Faites fondre une livre de {ucre dans üne 

. pinte de vin vieux , conune fi vous vouliez fai- 
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re de lhypocras , & le paffez pluñeurs fois à la: 
chaufle ; enfuite verfez-y de l’eau-de-vie , à 
difcrétion , felon la force que vous voulez lui 
donner ; mettez-y enfin de leffence d’hypocras 
ou de l'effence d’ambre à difcrétion , felon 
votre goût. | 

ROT , viande rêtie à la broche, Le rôt dans 
les repas reglés fe fert au fecond fervite ; le 
gros rôt eft la groffe viande rôtie, & le petit 
rôt eft la volaille, le gibier & les petits piés. 

Quelques-uns regardent les viandes rôties 
comme moins faines & moins nourriflantes que 
celles qui font boüillies. Le feu , difentls, ye- 
nant à agir d'une maniere immédiate fur les 
viandes que l’on rôtir, en difipe toute l’humi- 
éité qui les rendoit fi faines ; ilen defféche lez 
fbres, & concentrant ce qui n’a pù fe difiper du 
fuc de ces viandes, il le fermente & l’exalte au 
point d'en déveloper tous les fels, & d’en former: 
un fuc falin & fpiritueux, propre à fermenter le 
fang , & à exalter la bile, à deflécher les vifce- 
res , &C. ; 

Les viandes boüillies au contraire ne reçois . 
vent l’aétion du feu qu’à travers de l’eau qui la 
modere & la corrige ; c’eft une forte de bain- 
marie, Ce n’eft plus un feu fc & ardent qui. 
brüle, c’eft une chaleur douce & modérée qui … 
cuit fans durcir , & pénétre fans defflécher. Or 
rien ne refemble fi bien aux digeftions qui fe. 
font dans le corps, & n’y difpofe mieux les nour= 
ritures qu’on lui prépare. * 

Enfin le rôti donne peut-être plus de vigueur; 
parce qu’il remue davantage les efprits, & qu'il 
affedte plus agréablement la langue ; maisil four- 
nit moins de fuc nourricier, parce que l’ardeur” 
immédiate du feu lui en a enlevé davantage@. 
& lui ena par conféquent moins laiflé. C’eft ainf 
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ue raifonne l’auteur du Traité des Difpenfes du 
Carème. ( M. Hecquer.:) LAS 

 : M. Hecquet ne faifoit pas attention que rie 
n'eft plus capable que l’eau de déporüiler la vians 
de de fon fuc; la chofe parle d’elle-mème, dif 
M. Ardry. L'eau eft le plus puiflant dfolvantz 
la vuide de fes pores , la rend propre à fe chars 
. ger de toutes fortes de fels, & à fe remplir de 
ce qu'il y a , foit de plus fpiritueux, foit de plus 
buileux , foit de plus terreftre dans le corps. On 
diflout plus de mixtes, & on entire plus de fucs 
… par les diflolvans aqueux que par les autres : 
« comment donc la viande lorfqu’elle fera long- 
… tems dans l’eau boüillante n’y pérdroit-elle pas 
… la meilleure partie de fon fuc? Elle l'y perd 
… bien, que le boüilion en tire toute la gelée ; 
… c'eft donc une erreur de prétendre que la vian- 
+ de bouillieeft plus nourriffante, & fi le roti a 
n plus de goût que le boüills, c'eft comme dit 
 Mundius, favant Médecin , parce qu'il a encore 
tout fon fuc, au lieu que la viande boüilke a 
perdu une partie, du fien par Ie moyen de f'eau, 
| Les viandes boüillies étant plus humides que 
ù les autres, elles conviennent davantage à ceux 
… qui font d’un tempérament fec , chaud, bHieux, 
…_& qui ont le ventre refferré. Les viandes rôties 
“ou frites conviennent au Contraire à ceux qué 
“font d’un temp/rament piiuiteux ; qui abon- 
dent en humidités fuperflues , qui font fujets à 
“ des catharres , & à d’autres maladies de la même 
nature. 't 
… ROTIR, Torrere; faire cuire de la viande em 
Ja tournant à la broche devant le feu, ou fur le 
… gril. Lorfque l’on fait rôtir quelque viande à la 
… broche, il ne faut point d’abord lui donner le 
Jeu trop pre , cela fait qu’elle brüle deflus, lorf- 
qu'elle eft toute fanglante deffous. 
. On ne peut marquer. ici le ss de cuiffon 
S 1V 
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néceflaire, ni déterminer le tems qu'il ‘faut # 
chaque viande pour étre rôtie ; on en juge à 
Fœil & fuivant la groffeur & la nature des viane 
des. 

ROTIE , Ofa panis tofla. Tranche de pain 
qu'on fait fécher en la rôtifant. On en peus 
fervir en gras & en maigre, 

Rôties de rognon de veau. 

La longe de veau étant cuite tirez-en le ro 
gnon , hachez-le avec fa graïfe , un peu de 
perfl, de l'écorce de citron verd, du fucre à 
proportion; pilez enfuite le tout dans un mor- 
tier ; Coupez de petites tranches de pain de la 
ÉroNeE de deux doigts ; mettez un peu de 
arce fur chaque rôtie ; beurrez le fond d’une 
tourtiere, & y arrangez vos rôties : mettez les 
au four pour leur faire prendre couleur, ou fous 
un couvercle ; quand elles font cuites , fucrez- 
Jes & les glacez avec la pelle rouge, dreffez= 
fes proprement dans un plat & fervez pour En- 
remets ou pour garniture. AO NE 

Rôsies de chapon. | 

Faites une farce de chair de chapon ; méêlez-y 
du focre & de l'écorce de citron verd, faites. 
les cuire & glacer comme les précédentes & les 
fervez de même. 

; Rôries à lAngloife. 

Coupez en petits dés deux ris de veau blan- 
chis avec champignons & jambon ; pafñlez-les 
avec un morceau de beurre, & un bouquet 3 
moüillez avec du jus & du boüillon , & quand 
le ragoût eft à demi cuit, liez-le avec du cou- à 
lis; dégraiflez-le quand il eft cuit ; laiffez réduire . 
la fauffe prefque à fec , & liez encore de trois 
jaunes d'œufs ; mettez fur destranches de pain a 
coupées en rôties autant de ragôût qu'il en peut 
tenir; arrangez de petits œufs fur le ragoüt;dref=. 
fez vos rôties ; umff:z les rôties avec la main 
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trémpée dans un œuf battu ; faites-les frire en- 
fuite dans une friture bien chaude & fervez à 
» fec ou avec une effenice ; fi vous voulez. 
Rôries aux concombres. 

Coupez des concombres en dés, faites- les 
mariner une Heure avec fel, poivre, vinaigre; 
- prefflez-les enfuite , & les paflez avec ur Ifor- 
_ ceau de beurre, ciboule & perfil ; moüillez de 
jus & de boüillon 3 faites-les réduire : lez le 
_ragoût avec trois jaunes d'œufs , & le laiffez re- 
-froidir ; mettez encore deux jaunes d'œufs; éten- 
» dez les concombres fur des tranches de pain j 


. uniflez avec un œuf battu ; pannez les rôties, 


 faites-les frire de belle couleur & fervez avec 


: Due dañs l’eau bouillante, & lé mettez enfut- 


une effence, 


Rôties d'épinars. 
Faites blanchir des épinars, preflez-les & les 
boue au beurre ; moüillez de bouillon, & de 
coulis ; ; faites-les réduire, jufqu’à à ce qu'ils bien 


. à fec; tournez toujours avec une cuiller, afin 


. qu'ils ne brulent pas,& les laiflez refroidir ; ‘cou- 
pez des tranches de pain pour des rôties ; éren- 
déz deffus les épinars , uniffez-Îés avec de l'œuf 
battu, & les pannez; faites-les frire de belle 
pot & fervez avec une bonne eflence, 
Autres rôties aux épinars. | 
. Lavez-les dans plufeurs eaux , faites-les blan- 


te égoutter ; preffez -les bien &l:s hachèz en- 
_ füite: néttors déc dans une cafferole avec rai- 
fins Fe Corinthe, écorce de citron confit ; ha- 


"chez menu, fucre en poudre , an peu de (ele 


 & de mufcade , trois œufs entiers & Cinq jaunes 
cruds,un peu dé crême ; mélez bien lé tout: 

enfemble & le faites deffécher fur le feu; ôtez- 
LA enfuite de deffus le feu, ajourez-y deux œufs 
entiers, & un peu après deux autres œufs avec 
un peu de vin de Canarie, que vous mêélez bien 
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enfemble ; farinez chné le cui d'un plat ; 
érendez deffus votre farce comme une crème 
frite & la laiflez refroidir; quand elle eft froide 
coupez-la par morceaux de la longueur environ: 
du doigt & de la largeur de deux ; faîtes - les- 
.frire dans du beurre fondu bien chaud ; quand 
ils font frits, poudrez-les de fucre, & les gla- 
cez avec la pelle rouge; faites une fauffe avec 
un peu de beurre, vinaigre & vin de Canarie, 
que vous jettez deflus avec un jus d'orange & 
fervez pour Entremets. 

… Rôries d'haricots verds. 

Faites cuire des haricots verds avec de l’eau 
& du fel; paffez-les avec un morceau de beur- 
re, perfil, ciboule hachée ; moüïllez les avec 
du boiillon & les affaifonnez de fel & poivre ; 
Hez-les avec du coulis ; faites réduirela faufle ; 
ajoutez-y trois jaunes d'œufs , faites lier fur le 
feu fans bouillir , & les laifez refroidir ; quand 
ils font froids mettez-y encore 2 jaunes d œufs ; 
étendez ces haricots {ur des morceaux de pain 
coupés en rotie ; uniflez-les avec de l'œuf bat-. 
tu, pannez-les & les faites frire à belle coulepss 
fervez pour Entremets. 

Réries de bécafles. # 
Hachez de la chair & le dedans des bécaffes fort 
menu avec fel , poivre, lard fondu, le tout 
mêlé enfemble ; * faites les rôties à l'ordinaire &: 
les faites cuire à petit feu dans une tourtiere ÿ| 
quand elles font cuites fervez-les avec un jus . 
de citron. 4 
Rôties de foies grasse #1 

Paffez les foies gras à la poele, hachez-les 
enfüuite avec lard, trois ou quatre champignons, 
fines herbes, {el & poivre ; Le refte à à l'ordi. 
naire é 

Réties au jambon. “4 

Coupez huit tranches de jambon égales # 
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faites - les deffaier deux heures dans de l’eau ; 
. metrez-les: fuer dans une cafferole ; quand elles 
commencent à s'attacher, mettez dans la caf 
| ferole un peu de coulis & de Rp ; faites 
faire quelques boüillons à cette faufle , dégraif- 
fez- la, pañlez-la au tamis, mettez-y un filet de 
vinaigre & de gros poivre ; coupez des tran- 
“ches de pain de la grandeur des tranches de 
“jambon ; pañlez-les avec un morceau de beurre; 
“quand elles font de belle couleur , rares 
“fur un plat; mettez les tranches de jambon 
deffus , & arrofez avez les tranches de jam- 
bon. 
| Rôties à la moëlle. 

Faites des abaiffes de” pâte d'amande en for- 
me de rôties » avec un pe etit rebord de l’épaif- 
» feur:de deux écus, & faites cuire au four ; cou- 
Lvrez-les d'un peu fa crême à la moëlle bien 
» délicate , un peu. de blanc d'œuf fouetté par- 

Mderus : ; rapez du fücre, RER , & fervez 
1 | chaudement. 
 Rôties en canapés : 

Faites un falpicon de ris de veau, crêtes & 
SE d’artichaux coupés en dés ; paffez des. 
“champignons en dés que vous mouillez avec 
“du jus; mettez-y enfuite le falpicon ; faites 

“cuire le tout, mettez y un blond de veau, & fur 
la fin liez avec des jaunes d'œufs, peu: de fautes 
“le falpicon refroidi _garnifez en des rôties bien 

“minces ; frotez les rôties d'œufs battus , faites- 
“les frire dans du fain-doux , & fervez avec un 
- blond de veau. 

Rôties d'œufs. 

Faites boüillir un demi-fétier de crême avec 
un morceau de fucre, du bifcuit d'amandes écra-. 
Mes, de la rapure de citron ; mettez huit jaunes 
_ d'œufs, deux blancs, ur peu de beurre manié 3 
le tout broüillé ayec la crême , garniffez-en des 
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tranches de pain rôties ; bien minces , du blane w 
d'œuf fouetté par-deflus ; glacez. avec du füucre, 
& fervez, On peut fe fervir de pâte d'amari- 
des au lieu de pain. [1 

Roties à la moëlle fans fucre. 

Mettez dans une cafferole un peu de farce 
de volaille bien fine avec un peu de blond de 
veau, de petites herbes Hachées, un jaune d'œuf, w 
le tout bien manié , avec bons affaifonnemens; 
coupez en morceaux de la moëlle cuite au bouil= 
lon ; garniflez des tranches de pain rôties ou. 
. frites d’un peu de farce & de morceau de moël- 
le , remettez un peu de farce par-deffus , pan- 
nez , faites prendre couleur, & fervez à fec. 

| Rôties au lard, 

Coupez une demi - livre de petit lard en dés” 
avec une tranche de jambon ; mettez-les dans 
une caflerole avec perfl , ciboules, quatre jau- 
nes d'œufs , du gros poivre ; maniez bien le - 
tout enfernble ; étendez cette farce fur des trace 

k 


ne Put 


& fervez. 4 
Réties à la Minime ou à La Provençale. de 
Coupez du pain raflis par tranches , ôtez-en 
la croute ; faites-les frire dans de l’huile d'olives 
bien chaude , & quand elles font frites de belle … 
couleur , mettez-les égoutter ; fendez en deux | 
des anchoïs deflalés ; rangez vos rôties dans un. 
plat, une moitié d’anchois fur chacune, dus 
poivre concaffé par-deflus ; arrofez de borne 
huile , & fervez pour Entreméts avec un jus 

d'orange. | { 


LE 


ne 
Rôries à la Dantin. #67 i' 

_ Lardez des mies de pain de jambon & dans 
- chois ; couper-les enfüite en rôties ordinaires 8h, 
les faites frire au lard ; quand elles fonc frites. 


ï 


# 
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\drefez-les dans un plat avec huile, jus de ci 
tron , gros poivre, &fervez. | 

Rôties à la Hollandoife , ou a la Suiffe. 
 Hachez des anchoïs avec perfl, ciboules ; 
échalotes , ail; le tout mélé avec de bonne 
huile; étendez cetre farce fur des rôties, d’un 
côté feulement ; coupez des anchoïs en filets, 
metrez-en fur ces rôties , dreflez-les dans un 
plat avec huile, orange, poivre concafé, &, 
 fervez, ï 


\ 


fe Rôries de poifflon en maîgre. 
 Hachez de la chair de carpe avec perfil, fef, 
Kcorce de citron verd , quelques hifcuits d'a 
mandes améres , & un peu de beurre frais ; pi= 
lez Le tout dans un mortier avec un peu de fu- 
œre , trois ou quatre jaunes d'œufs, un peu de 
mie de pain trempée dans la crème ; coupez des 
tranches de pain en rôties , mettez de cette 
farce deflus ; beurrez une tourtiere , arrangez-y 
vosrôtifs, & les mettez au four ou fous un cou- 
 vercie. Quand elles font cuites & bien colorées , 
Mucrez-les & les glacez avec la pelle rouge ; 
‘dreffez-les dans un plat, & feryez chaudement 
pour Entremets og garniture, À un 
+ ROUELLÉ, tranche de quelques viandes ou 
M'autres mets. La rouelie de veau eft la partie 
“Charnue de la cuiffe de veau, qui eft verse jarrer; 
C'eft un excellent manger lorfqw’elle eft bien ap- 
 prétée. 
0 « Mantere d'appréter les rouelles de veau. 
Prenez des rouëlles un pen épailf:s, piquez- 
les de beaucoup de lardons; faupoudrez de fel, 
“poivre & autres épices fines ; garnillez le fond 
d'une cafferole de bardes de lard , fur lefquelles 
‘vous arrangerez les roüelles. Ne donnez d'abord 
% ce ragoût qu'un feu médiocre afin que la vian- 
de rende fon fuc: ce fuc rendu, augmentez un 
-peu le feu pour faire prendre des deux cotés cou- 
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“leur à ces rouélles, ce qui fe fait en les blanchiffané 
avec un peu de farine ; faites- les enfuite rouflir 
dans du lard fondu que vous Ôrerez après pour” 
mettre un peu de bouillon. Lorfque les rouelles” 
{ont fufhfamment rouffes , laifez-les cuire dou- 
cement en ajoutant aux affaifonnemens un peu 
de perfil & de ciboule; quand elles font cuites ». 
liez la fauffe avecsdes jaunes d'œufs & du ver= 

jus , & fervez ce ragoût. 
Autre façon. | 
Après que ces rouëlles ont été bien piquées 
de lard & paffées à la poële, mettez-les dans une, 
terrine bien affailonnées d'épiceries , & fermez, 
‘exaétement fa terrine. Laifiez-les cuire à petits 
feu dans leur jus eulement ; quand elles font cui-« 
tes, & que la fauffe eft prefque réduite à rien, 
mettez- y un jus de citron, & féervez. 
Rouëlles de veau à la coëne. 
Piquez vos tranches de lard ; affaifonnez de 
fe, gros poivre, perñl, ciboule , échalote ;: 
,une pointe d'ail, le tout haché; coupez par MOr 
ceaux de fa coëne de lard nouveau qui ne fente 
‘rien; mettez dans une terrine un lit de tranches: 
de veau, & un Jit de coëne enfuite ; continuezn 
de même jufqu’à la fin; mettez-y un demi verres 
d’eau , & autant d’eau-de-vie; faites cuire fur 
des cendres chaudes pendant quatre ou cinq. 
“heures , & fervez comme du bœuf à la mode. « 
Hachis de rouëlles de veau, 4 
Hachez votre veau avec du lard, après en 
avoir Ôté Ja peau ; mélez- y champignons » 
sperfil & mie de pain, deux œufs durs, & deux, 
autres jaunes d'œufs pour faire une efpéce de: 
dJiaifon du tout ; mettez ce hachis dans une 
tourtiere, au fond de laquelle vous aurez Ca 
foin d’arranger des bardes de lard; & laifle 
cuire ainfi; & comme en cuifantàla braife feu 
lement , il fe forme deflus une efpéce de Crou* 
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te , faites un trou deffus pour lui laiffer prendre 
vent. Lor{qu? il fera tems de le tirer, mettez- y 


un fuc de gigot ; mélez avec un peu de verjus 


dans lequel vous aurez battu un jaune d'œuf, 
_& fervez. 
Pâte de rouëlle de veau, chaud. 
(Coupez une rouëlle de veau en trois; lardez- 
a de moyen lard bien affaifonné ; dreflez-la dans 
‘une pâte fine fur un bon godiveau ; garniffez 


- dé pointes d’afperges , champignons , ts de 


veau , mortilles, trufes , cuis d'artichaux , lard 
ilé ; avec fel, poivre , fines herbes & fires épi- 


ces ; couvrez votre paté de la même pâte, & 


| faites cuire pendant deux heures ; quand il eft 


cuit , découvrez-le & le dégr aiflez ; 5 mettez-y 
un couks chair de veau & de jambon; ( Voyez 


au mot Jambon, la manière dé faire ce coulis , 


A 


{ 


à fervez pour Entrée, 
Pate froid de routlle de veau. 

Lardez-la de gros lard ; affaifonnez de Re, 
poivre , fines herbes, fines épices, & la faites 
-mariner dans du ihaigre bien affaifonné ; faites 
"une abaïfle de pâte ordinaire que vous jetterez 


far du gros papier beurré ; dreffez-y votre veau 
“mariné, avec lard pilé, bardés de lard, feuilles 
* de laurier, & AO hnendne néceflaires ; cou- 
| rez votre pâté d’une autre abaifle, fagonnez-le 


roprement & le faites cuire pendant environ 
frais heures ; quand il eff cuit mettez -y une 
oufle d’ail ou d'échalote écrailée par le foupi- 
val, & fervez froid, 
4 La rouélle de veau fert encore à pluficurs 
autres ufages ; il en eff parlé dans plufeurs en- 
droits de cet ouvrage. 
Rouëlles de bæn”. 


s à 


À À l'égard des rouélles de bœuf, on s’en fert 


æour faire des hachis , dans Jefquels on mele de 


k oignon, de la ciboule, du fel, du poivre , du 
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clou de girofle , le tout cuit enfemble fur ux. 
fourneau ou un réchaud ; & lorfqu'il eft cuit, on 
y met du verjus , puis on le tire. 
Ces piéces font encore propres pour. rs (eo: D 
bœuf à la mode.({ Voyez cet article au motBœuf.) 
ROUGE , oifeau qui n’eft pas fi gros que le” 
canard fauvage ; il a les pates rouges , il et. 
fort délicat ; on le fait cuire comme le canard: 
fauvage ( Voyez cet article au mot Candrd. } 
Quand ileft cuit, mettez dans une bonne ef- 
fence quelques zefts d'orange , avec le jus de, 
-deux oranges & gros poivre ; faites chauffer la. 
Guffe fans bouillir, & fervez fur les rouges. 
Rouges à la Jauffe a l'orange. Là 
aîtes cuire les rouges , comme on l’a dits; 
mettez dans une cafferole quatre pains de beurre 
dont un manié avec de la farine, deux anchois” 
hachés, quelques zefts d'orange, “le ; jus de deux. 
oranges , fel& gros poivre; moiillez avec du 
jus ; faites lier la fauffe fur le feu fans qu elle 4 
bouille, & fervez avec les rouges, 
ROUGET, Rubellio, Petit poiffon armé fur 1e 
dos de blufieurs pointes piquantes;1l vit de petites” 
écrevifles , & d’ autres petits poiffons : ; 11 ef plus” 
eftimé en hiver qu’en été, (oit parce qu ’en hiver. 
il nage en pleine mer, au lieu qu ’en étéil Cond 


che du rivage , ce qui fait qu’en ces deux faifon 
il fe nourrit d’ ‘alimens différens ; foit parce qu 1 
pendant l'été, comme plufeurs le penfent il 
fait fes petits. gl 
. La chair du rouget nourrit beaucoup & ref. 
taure , par le fecours de fes parties huileufes & 
Mines & de fes fels volatils ; elle fe digerél 
facilement, parce qu’elle eft peu chargée de 
fucs grofliers. Si elle arrête le cours de ventre y 
comme on le prétend, c’eft parce que fes ra 
cipes huileux calment la fougue des pra 


âcres 


…acres & picotantes qui caufoient cette incom- 
modité,. UE Ye | 
° Le rouget convient , principalement en hi. 
Ver à toutes fortes d'âge & de tempéra- 

ment ; il doit être Choïfi tendre , récent, bien’ 
nourri & d’un bon goût. : 
* On remarque dit M. Andry, que le rouget 

“Conviént dans [e cours de ventre, dans fa toux 
& dans la plupart des maladies qui viennene: 
d’äcretés d'humeurs ; quelques-uns prétendent: 
que l’ufage fréquent de ce poiflon eft contraire: 
à la chafteté ; mais c’eft une imagination qui 
n'eft fondée ni en raifon:ni en expérience. 
| Rouges en cafferole. 
 Vuidez les rougets ; coupez-en les têtes, fo 
tez un plat ou une tourtiere de beurre affaifonné! 
de fel, poivre haché, fines épices, perfi , cibou- 
es entieres ; arrangez-y vos rougets; affaifon- 
nez deflus corume deffous ; arrofez-les de beur- 
ré fondu, pannez-les d’une mie de pain bien’ 
fine , mettez-les cuire au four eu fous un cou 
wercle ; faites une fauffe hachée avec ciboute 
 perfil, champignons & trufes , que vous mettez 
dans une cafferole quand le beurre: ef fondu 

avec {el & poivre; moüillez d’un peu de bouil + 

Jon de poiffon & laiffez mitonner à petit feu 3: 

quand la fauffe eft courte, liez-la d'un coulis 

décreviffes , metrez-Ja dans un-plat ; arrangez: 
vos filets autour du plat, & les férvez chaudes 
mentipour Entrée, F 9%) MON | 
: [CHR » Rougets en ragoñts 

Après avoir bien habillé vos rougets, mets: 
tez-les dans une caflerole avec beurre paitri de 
farine, (el, poivre bouquet de fines herbes 

Champignons , perfil, boüillon de poiffoi ow 

purée claire ; laïfez bien _mitonner letout en 
emble ; quand le ragoût effcuit, fervez pour 

Entrée, garni de ce que vous voudrez. 

Tome HE, Ce 
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 Rougets aux capres. AR 
Otez-leur les ouies , vuidez-les , ne les écail= 
lez point, tavez-les, faites-les cuire dans un. 
court - boiilion avec vin blanc, un morceaw… 
de beurre, racines , oignons coupés en ‘trans 
ches , un bouquet , ail, clous de girofle ; fai= 
es faire quelques boiillons avant de mettre 
vos rougets ; quand le court-boüillon a pris 
du goût , faites-y cuire les rougets ; quand ils, 
font cuits, ôtez les écailles , drefflez-les dans un. 

plat, & fervez deflus une fauffe aux capres, 
( Voyez au mot Sauffe la manière de le faire. }h 
 Rougets grillés a la fauffe à l'anchois. ÿ 
Les rougets étant vuidés coupez - en les té" 
tes, trempez-les dans du beurre fondu & dw 
fel, faites-les griller à petit feu; quand ils font” 
grillés , dreffez-les dans un plat; faites une, 
faufe blanche avec beurre frais une pincée de. 
farine , une ciboule entiere, fel , poivre , muf-n 
cade, un peu d’eau & de vinaigre, & deux an-n 
choïs ; quand la fauffe eftliée , jettez-la fur les 
xopgets & fervez chaudement. À 
Rougets grillés au coulis d'écreuiffes. | 

Les rougets étant grillés codrme on vient def. 
‘Le dire, faites une fauffe de cette manière ; met-w 
tez dans une caflerole un peu de beurre frais D 
une pincée de farine, fek, poivre ; mufcade 
ciboule entiere, un peu d’eau & de vinaigre y» 
une demi-cuillerée de coulis d’écreviffes & quels, 
ques capres. { Voyez ay mot Ecreviffe la mas 
ñière de faire ce coulis. ) Quand.la fauffe ef. 
liée, jettez-la fur les rougets & fervez chau= 
dement pour Entrée. Pre 4 
Rougers au coulis Cr queuës d’écreuiffes. M 
Vos roupets cuits au court boiillon , comme» 
fes rougets aux capres , faites un coulis d’écres} 
villes, ( Voyez au mot Ecreuiffe, la manière des 
fe faire. ) Faites cuire les queuës d’écreviflés, 
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avec-du bouillon & du fel. Arrangez vos rougets 
dans un plat après les avoir égouttés de leur 
court-bouillon ; les queues d’écrevifles fur les 
rougets, le coulis par-deflus, & fervez chau- 
 dement. Fe PROS 

Rourets en marinade. 


Vuidez vos rougets ; coupez-en la tête, levezz" 


en les filets : mmettez-les mariner pendant une 
Ou deux heures dans une caflerole avec tranches 
d'oignons , ciboules entiéres , quelques feuilles 
de laurier, fel , poivre , jus de citron ou bien 
un peu de vinaigre ; tirez-les de leur marinade: 
& après les avoir bien effuyés , farinez-les & les 
faites frire dans du beurre affiné. Quand ils font 


frits de belle couleur , fervez-les fur une {er= 


yiette phiée dans un plat pour Entremets. 
Rougets en filets avec un ragobt ou une fauffe: 
blanche. 

Vos rougets vuidés , fairès-les griller ; levez- 


ou bien avec une faufe blanche, ( Voyez aw 
mot Ecrevifle & huître, la manière de faire ces 
ragoûts. ) 

4 Filers de rougets aux fines herbes, 

_ Vuidez les rougets ; coupez-en la tête : leyezz 
en les filets ; mettez-les dans une cafflerole avec: 
ün peu de fines herbes hachées ; mettez-y beurre: 
fondu, fel, poivre , perfii & ciboule hachée... 
Éaiffez-les prendre goût dans leur afaifonnement 
Péndant une heure ; mettez-les enfuite fur des 
cendres chaudes afin que le beurre fe fonde ÿ 
pannez-les de mie de pain bien fine & Îles fanes 
riller. | | pa GO ve 
- Faîtes une rémolade avec de bonne huile, 
@yelques Capres , du perfil haché, un peu de 
Giboule, un anchois, poivre, fel, un peu de 
Moutarde & un jus de citron ; le tout mêlé 


Ccij 


en les filets , arrangez-les dans un plat & fer 
vez avec un petit ragoût d’écrevifles ou d’huitres,. 


# 


inf HOT RON 
enfemble mettez cette faufle dans une fauffiéré” 
au milieu d’un plat , les filets prillés autour 
du plat, & fervez chaudement pour Entrées! 
mets. 

Terrine de rougets. 
Vuidez-les & Îes ratiffez ; coupez-en les tètess 
lévez-les en grand filets ; frotez une terrine de, 
beurre ; affaifonnez de fel, poivre, un peu de” 
fines épices & de perfil haché. Arrangez vos 
fûets dans ja terrine ; afAifonnez deffus comme 
deffous , & y mettez du beurre frais. Couvrez’ 
Pien exadtement la terrine de fon couvércle 
ë& la mettez cuire à petit feu. Quand élle eft 
cuite dégraïflez-la bien ; jettez dedans un ra 
goût de moufferons ou un ragoût de trufes vertes 
& fervez chaudemient. (Voyez aux mots Moufleron 

& Trufe, la manière de faire ces ragoüts.) 

1 _Porage de rouxets. 

* Le potage de rougets fe fait comme le potage 
de. barbotes, ( Voyez cet article au mot 
Barbote. } | 

| Tourte de rougers. | 

_ Vuidez fes rougets ; lavez-les & les efluyez $ 
faites fondre un peu de beurre dans une caf-. 
ferole avec un peu de fel & de poivre ; frotez 
vos rougets dedans & les mettez fur le gril. 
Levez-en les filets ; & les mettez dans ur 
ragoût d’écrevifles. ( Voyez au mot Ecreviles s 
a manière de faire ce ragoût. ) Faites unie abaife. 
d'un demi feuilletage. ( Voyez au mot Péte, 
13 manière de la faire. ) Foncez une tourtiere s! 
mettez-y les filets avec le ragoüt ; couvrez d'une’ 
abaiffe de même pâté; faites une bordureau-® 
tour ; frotez d’un œuf battu, &. faites cuire au 
four ou fous un couvercle. Quand la tourte eft. 
cuite dreffezla dans un plat ; découvrez-laG, 
mettez-y un peu de coulis d'écrevifes, ( Voyez: 


e 


. 
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au mot Ecreuifle , la manière de Le faire. ) Recou- 
viez & fervez chaudement. k 

| RES Paré de rougets. 2. 
… Vuidez vos rougets ; gardez-en les foies ; 
n coupez-leur la tête; drefléz votre pâté à lors 
- dinaïre ; garniffez-en lé fond de beurre frais ; 
faites un godiveau de la chair de deux rougets , 
“ dvec champignons , trufes, perfil, civouless 
… beurre frais , fel, poivre , fines herbes, fines 
… épices , le tout haché enfemble. Mettez de ce 
- godiveau ai fond du pâté ; arrangez vos rou- 
gets deffus, du godiveau entre deux ; affaifonnez 
… de fel, poivre, fines herbes , fines épices, & 
* couvrez de’ beurre ; & enfuite d’une abaifle & 


Re 


| chaudement pour Entrée, 

| Voyez fous les articles Ragoÿr , Paré, Régime , 
Éviture, Rôti, les différens effets que peut pro- 
\ duire la chair du rouget ; fuivant ces différens 
Lappréts. Hi | 

mu, ROULADE, tranche de bœuf, de veau ; 
… dé mouton ou autre viande applatie & rouléé 
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… fur les tranches de bœuf que vous roulérez én- 
… fuite, enforte qu'elles foient bien fermes & d’une 
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belle groffeur ; vostranches ainfi EL , fai-) 
tes-le: cuire dans uné bonne braïfe avec tran- 
ches de bœuf battues, & bardes de lard defflus 
& deffous , fel, poivre, fines herbes , fines épi= 
ces , oignons, carotes & panais ; ; quand les rou- 
ladés font cuites, égouttez leur graiffle , coupez 
les en deux , arrangez-les dans un plat avecun. 
coulis par-deflus ou bien quelque petit ragoût ,: 
comme de ris de veau, & dé crêtes ou autres. 
Auire roulade de bœuf. 

_ Prenez un Hanchet , battez-le bien , étendez- 
le fur une table ; arrangez deflus des lardons de: 
lard & de jambon, des lardons de langue de 
bœuf, des œufs durs, des piftaches , avec fines 
orpest poivre & fel, un peu de rocamboles : 
dorez le tout avec des œufs, & foudez bien 
le tout avec un peu de farine; enfuite féparez 
bien dans une ferviette ; attacher les deux bouts 
& ficelez ; faites cuire 15: une braife; mouillez, 
ee vin bière & de boiillon , & fervez froid pour 
Entremets. 

Roulades de veau en cannetons au céleri glacées. 
Coupez des tranches de veau de la largeur de 
a main, & de la longueur du doigt ; étendez=. 
les bien minces , mettez deflus une farce fine 
roulez-les & les treflez à l'ordinaire, Quand elles 
font cuites égouttez-les ; faites cuire du céleri 
en même tems avec les tranches , ou féparé— 
ment; quand il eff cuit & égoutté , glacez-le 
avec une glace ordinaire de veau ; drelléz vos. 
toulades, un pié de céleri entre , une fauffe, 
verte deffous ou une autre fauffe fi vous voulez 
& fervez. ( Voyez au mot Sauffe la manière de” 
faire la fauffe verte. ) 14 

On fait de même des roulades de poulets 
poulardes, cannetons & autres viandes. < 

Roulades de mouton en hatelettes à l’échalote. 

Levez le filer d’un carré de mouton mortifé y. 
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È toupez-le par tranches bien minces, & le faites 
“ mariner avec huile fine, fel, gros poivre, per- 
* fil, ciboule , ail, échalote. Quand les tranches 
font fufffamment marinées ,; étendez fur cha- 
 cune un peu de farce fine, roulez enfuite cha- 
* qué morceau , paflez-les dans des hatelettes & 
“ jés faites cuire à la broche envelopés de lard & 
ê de papier ; arrofez-les de leur marinade en cui- 
+ fant. Vos roulades étant cuites , fervez-les avec 
une fauffe à l’échalote. 
ni: Roulades à l'anguille. ? 
&. Prenez une volaille grofle, flambez—a, fenz 
… dez-la par le milieu , defoffez-la , étendez deflus 
… une farce bien fine ; couvrez cette farce de Jar- 
û dons de jambon & d’anguille ; roulez enfuite vo* 
* tre volaille de fon long ; ficelez-la, & la faites 
\ cuire dans une bonne braife avec tranches de 
“veau, bardes de Jard, un bouquet, us verre de 
Lvyin de Champagne; faites cuire dans la même 
» braife des morceaux d’anguille piquée; glacez- 
… les enfuite ; dreffez les roulades dans un plat, 
un morceau d'anguille dans le milieu , les au- 
“tres àcôté ; pour faufle fervez vous de la braife 
réduite, dégraiflée & paflée au tamis, un jus de 
“citron, & fervez chaudement. 
n Roulades de veau à la Bavaroife. 
… Eaïflezr mortifier un cuiffeau de veau le plus 
è que vous pourrez; levez-en toutes les noix» 
… dégraïflez - les bien ,; Ôtez toutes les peaux & 
“coupez le maigre par tranchés le plus mince 
que vous pourrez ; battez ces tranches avec uïi 
… couperet; étendez enfüite fur une table une éré- 
| pine de veau trempée dans l’eau fraiche ; éten< 
… der deffus vos tranches de veau que vous cou- 
… vrez de lard rapé & de jambon pilé, cuitavec 
à 5x ; poivre, girofle, canelle, mufcade battue , 
… Coriandre auf battue, perfl, ciboule , .échalo- 
… 1€ , ail ; rocambole ,thim, baflic, farriette ; 
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Champignons , tetine de veau en filets, ris de 
véau & bon beurre ; roulez enfuite Îe tout com: 
me une andouille. Âttachez la roulade par les 
deux bouts & la ficelez bien vers le milieu afin 
qu’elle ne fe lâche point ; enfilez fa enfuite dans _ 
uñe hatelerte ; attachez-la à une broche , enve- 
lopée de papier beurré ; faites cuire à petit feu, 
en l'arrofant de tems en tems; quand elle eft 
vite , ôtez la barde , laiffez-lui prendre couleur 
comme un beignet; dreffez-la dans un plat, & 
fervez pour Entrée avec du coulis de veau, une 
oirite d'ail, & poivre concaffé. 
. ROULEAU , Radius , morceau de bois court, 
de figure ronde dont on fe fert pour étendre de. 
la pâte fur un tour ou furune table, afin d'en 
_ faire une abaïfle ou autre chofe, | 


$, 


 ABOT AU SANG ; coupéz une noix de 
a) veau de la largeur d'une aflette , piquez= 
fade menu lard; étendez dans une cafferolc des: 
tranches de bœuf battuës & des bardes de lard > 
renverfez deflus la noix de veau, le lard en 
deflous ; mettez deffus une crépine de cochon 
que vous pliflerez & ficelerez comme une bour- 
fe tout autour avec une aïguille ; coupez de lx 
pantié de cochon en petits dés ; faites-la dé 
gôurdir dans une cafferole fur le feu ; mettez-y 
_enfuité une chopiñe de fang de cochon; affai-an 
fonnez cela de fel, poivre , & fines épices ; fan. 
tes-le épaïflir en le remuant fur le feu; niettez-, 
le enfuite dans votre crépine ; ferrez-laavec fa. 
ficelle ; recouvrez le tout de tranches de bœuf. 
& de bardes de lard , & faites cuire dans le four 
ou éntre deux braifes ; tirez la noix de la can 
ftolé, dreffez-la dans un: plat, déficelez la 
| crépine 
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crépine , mettez ce qui eftdedans tout autour, 


jettez deffus une eflence de jambon & fervez 
pour Entrée. (Voyez'au mot Jambon l’article 
Effence de Jambon.) 

SAFRAN, Crocus. Le fafran eft un affembla- 
ge de petits filamens rouges qui naiffent en 
manière de houpe , au milieu d’une fleur bleue, 


 mélée de rouge & de purpurin, compofée de 


fix feüilles,& portée par une plante baffe qu’on 
appelle de même nom ; on coupe cette houpe 
avant le lever du Soleil & on la fait fécher ; 
quelques jours après il en vient une autre fem- 
blabie fur la même plante; on la ramafle de 
même que la premiere pour la faire fécher : ces 
filamens quand on les à fait fécher font moilaf 
fes , odorans , doux au toucher , d’un gout & 
d'une odeur fort agréables 

Le fafran du Levant eft fort eftimé : il en 
vient d’aufli bon en plufeurs endroits de Fran- 
ce, comme en Gatinois , pn Languedoc, vers 
Touloufe , vers Orange , à Argoulême , en 
Normandie ; mais le meilleur ef celui de Boif- 


… ne & deBois-commun en Gatinois le moins bon 


" 


“ 
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«ft celui de Normandie. 


Le propre du fafran dont l’ufaze ef fi commun 


en piufieurs pays où l’on en mêle dans prefque 
tous les mets , eft d’être bon à l’eftlomac & aux 
poumons , de réjoüir le cerveau , de lever les 
. obfiruttions , de procurer le fommeil ; il facili- 


te la refpiration ; & les afthmatiques fe trouvent 
foulagés d'en prendre un peu dans du vin chaud; 


… mais 1] faut prendre garde d'en abufer, car il 


“ peut produire des eflets dangereux. On a vu 
. un homme qui en faifoit trafic, qui pour en avoir 


trop mélé parmi fes viandes tomba dans un ex- 
sès de rire. qui penfa lui couter la vie ; pris avec 
excès il jette auffi dans des alloupiffemens dan- 
-géreux; & on a même trouvé des perfonnes 
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mortes fur des facs de fafran pour s'y être en= 
dormies pendant la nuit, ; 

_ Le fafran contient beaucoup d'huile exaltées. 
& de (el volatil acide & urineux ; il convient 
en tout tems, à toutes fortes d'âge & de tempé- 
rament, pourvu que l’on en ufe modérément. 

SAIN-DOUX, graitle de cochon ,dont on 
fait afez d’ufage dans les cuifines furtout pour les 
fritures. (Voyez au mot Graiffe les propriétés du 
fain-doux. ) 

Manière de faire le Sain-doux. 

Après avoir épluché la panne, c'eft-i-dire 
té les peaux quisy- trouvent, coupez-la par 
petits morceaux , mette z-la dans un chaudron 
avec un demi-fetier d'eau, un oignon piqué 
de clous de girofle ; faites-la fondre à très-pe- 
tit feu jufqu'à ce que les morceaux qui ne fe 
fondent point commencent à fe colorer ; reti- 
rez-le alors de deflus le feu, laiffez-le refroidir, 
& le pañfez enfuite dans un vaifeau de terre 
pour le mettre au froid, 

© Pour conferver long tems le fain-doux, il faut 
en Le fondant y mertre un peu de bon verjus, 
& quand le fain-doux commence à bouilir, 
ajoutez encore du verjus, environ une chopi=. 
ne fur trois livres de fain-doux. | 
_ SALADE, Aceraria. Compofé de différentes. 
-plantes potageres , qu'on mange ordinairement 
“cruës ; on les affaifonne avec du fel, du vinai- 
gre &'de l'huile; c’eft ainf qu'on fait un mé: 
lange de laitués pommées ou non pommées! 
avec des fournitures, par exemple, de baumes 
d'eftragon, de cerfeüil, de pimprenelle, pour 
_pier, &c.Il y a des falades cuites , comime cel* 
les qu’on fait avec des betteraves ; il yen a de 
_conftes dans du fel & du vinaigre , telles qu 
font celles qu’on fait avec de petits concom® 
 bres, autrement dit cornichons ,; des capucines, 


ot 
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des capres , des cotons de pourpier,&c. On fait 
auffi des falades de plufeurs poillons. On trou- 
. Vera fous les articles particuliers les différen- 
- tés propriétés des chofes qui entrent dans les 
falades avec les effets qu’elles peuvent produi- 
re. La manière de faire les falades eft connu 
- de toutle monde, | | 
‘M Salade de viande mêlée, 
Prenez telle viande de volaille ou de gibier 
que vous vouirez cuite à la broche ; Coupez vos 
viandes par filets arrangez-les proprement par 
defféins fur un plat avec une laituë hachée que 
Vous mettez dans le fond , la viande defus DE 0 
faites des deffeins avec de la fourniture de fa- 
ade ; fi vous ne voulez point mettre de falade, 
hachez du perfil & de la ciboule très-fin ÿ ar- 
Tangez par defleins ces finesherbes avec les 
filets de viande , & fervez affaifonné de fel, gros . 
poivre, huile & vinaigre. 
. SALAMI ou fauciffon d'Italie, ( Voyez cet 
article au mot Saucifon. ) 
Ê SALE’, Caro porcina fale condita. Chaïr de 
Cochon qu'on fale. Tous les endroits du cochon 
ont bons pour faire du petit - falé. Le filet eft 
€itimé le meilleur. Coupez les morceaux de la 
Brofleur que vous le Jugerez à propos. Pour 
Quinze livres de viande prenez une livre de fel 
ilé ; frotez-en votre viande pat-iout ; mettez= 
4 à mefure dans un vaifeau, & quand il eft 
plein bouchez-le bien, Vous pouvez vous en 
fervir au bout de cinq ou fix jours, Si vous 
Moulez le garder plus long-tems, mettez-y un 
peu plus de fel. Plus le falé eft nouveau, meilleur 
ilef, Ii vous {ert enfuite foit pour manger avec 
purée de pois, où un ragoût de choux, 
rägoût de légumes, purée de lentilles » purée 
de navets. Si le falé avoit pris trop de fl, 
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faites-le tremper dans de l’eau tiéde avant de. 
le faire cuire, jufqu’à ce qu'il foit au degré de fel 
que vous voulez. Voyez au mot Cochon , les qua- | 
tés & les proprictés de la chair de cet animal. 
SALMI, efpéce de ragoñt qu’on fait avec des « 
viandes déja cuites, & rôties à la broche, aux- 
quelles on fait une fauffe après les avoir dépecées. 
On fait du falmjide bécafles , de dindons &, 
autres volailles. ( Voyez fous les articles partis 
culiers la manière de faire ces diffrens falmis. }. 
Voici ce qu'on peut faire en général. 
Manière de faire toutes fortes de Jalmis. 
Mettez une tranche de jambon dans une caf 
ferole ; faites-la fuer & atracher ; moüillez-la 
avec un demi-fetier de vin blanc, un peu dé 
coulis ; ajoûtez un.bouquet & clous de sirofess 
Faites bouillir une heure, & pañez erfuire la. 
-fauffe au tamis, Coupez par membres ; fapreau 
Jevreau , perdreau , bécafle, n'importe, pourvu 
wils foient cuits à la broche ; mettez-les dans. 
a faufle avec de l’échalote hachée, fel, gros 
oivre ; faites-les chauffer fans boüillir & fervez. | 
Vous pouvez garnir les falmis de croûtons frits, | 
On coupe les levreaux en filets. On écrafe & on | 
délaye dans la fauffe ce que la bécaffe a dans le, 
Æorps.On peut'auffi écrafer les foies des lapreaux. | 
_ SALPICON , ragoût que lon fait à de 
grandes piéces de bœuf , de veau, & de mous 
fon que l’on veut fervir rêties pour principas| 
les Entrées. Pour cela , pelez des concombres ; | 
couper-les par la moitié ; Ôtez-en la graine 3 
coupez-les enfuite en dés, &les mettez marinef | 
avec oizron coupé par petites tranches, pois! 
vre, fl & vinaigre ; coupez du jambon €n 
dés , champignons , trufes , filets de poularde, 
foies gras, ris de veau, mouflerons ; prefezl 
les concombres ; pañlez - les dans une cafferole! 


avec un peu de lard fondu 3 moüillez-les de) 
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jus & les laiffez mitonner à petit feu ; mettez 
dans une autre cafflerole avec du lard fondu, fe 
jambon coupé en dés, un peu de ciboule & 
de perfl, les trufes, les mouferons , les cham- 
pignons & les ris de veau hachés: Ayant paflé 
le tout , mouillez de jus , affaifonnez de poi= 
vre , fel, un bouquet ; laiffez mitonner 
dégraiffez le ragoût. Quand il eft prefque cuit ; 
mettez-y les foies gras & les filets de poularde 
| coupés en dés ; liez d’un coulis de veau & de 
jambon, & d’une effence de jambon. Les con- 
Combres étant cuits, fiez.les du même coulis 
que le falpicon & mettez le tout enfemble. Faites 
un trou à l’aloyau, au quattier de veau ou de 
mouton , fur la cuife ; à la place de la viande 
que vous Ôterez , mettez le ragoût de falpicon 
& fervez. 
© On peut auf fervir Îe falpicon féparément, 
__ SANG, Sanguis. Le fang des animaux eft 
quelquefois en ufage ; cependant de quelque 
maniére qu'on Je prépare ; éar on ne l'employe 
pas ul , & tel qu’il fort des veines & des arté- 
fes ; il eft toujours difficile à digérer, il fe coa- 
gule aifément & fournit quantité d’humeurs : 
groffiéres. 
| Le fang dont nous nous fervons le plus or- 
dinairement eft celui de cochon dont on fait 
. du boudin. Le fang de liévre eft encore affez 
agréable. On fe fert encore du fang de quel- 
‘ques autres animaux, comine on peut le voir 
Ÿ aux articles particuliers. FA 
_ SANGLIER , Cochon Jauvage, Aper. On l'ap- 
pelle porc, ou cochon fauvage, parce qu'il a 
| Ja figure & la groffeur d'un cochon domeftique, 
9» & quil habite les bois. Se 
Le fanglier doit être choifi jeune , gras, & 
d'une chair tendre & ferme. Celui qui a été pris 
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à la chafle , qui a été fortement agité n’en vaué 
que mieux pour le goût & pour la fanté. 

Le fanglier eft d'un tempérament beaucoup 
moins humide que le cochon ordinaire par rap= 
port à l'exercice & aux alimens dont il ufe. « 
c'eft ce qui fait que fa chair eft auffi moins vife 
queufe , plus agréable , & plus aifée à digérer. 
Elle nourrit beaucoup, parce qu’elle abonde ers 
fucs huileux & balfamiques. 

La chair du fanglier convient , principalement 
_ en hiver, aux jeunes gens d’un tempéramens M 
_ chaud & bilieux , à ceux qui ont un bon eftomac 
& aux perfonnes qui fatiguent beaucoup, parce 
qu’étant compacte & ferrée en fes parties , elle a 
befoin d’un eftomac qui foit fort pour la digé- 
rer ; d’ailleurs comme les perfonnes accoutu- 
mées à un grand exercice de corps, perdent 
beaucoup de leur propre fubftance, il leur faut 
un aliment groflier, qui demeure long-tems at- 
taché aux parties , & qui fe diffipe dificile- 
ment ; pour les perfonnes oifives & délicates 
elles doivent s’en abftenir. 

La chair de tout fanglier n’eft pas également 
bonne ; ceux qui font renfermés dans des parcs 
ne font pas fi bons que ceux qui ont la liberté de 
courir partout, & qui vivent de racines , de 
trufes, de froment & de tous les fruits qu'ils 
trouvent fur la terre. | 

On fait grand cas des jeunes fangliers qu'on . 
appelle marcaflins ; on les met à la broche pi- 
qués par tout le corps à la réferve du cou & de 
la tête, des piés & de la queué qu'il faut laiffer 
avec leur foie, tout comme ils font ordinaires « 
ment, Quand ils font cuits on les fert pour rôt. 

Hure de fanglier pour Entremets. 

Faites la bien brüler à feu clair , frotez la 
enfuite avec un morceau de brique à force de 
bras pour en ôter tout le poil; achevez de la 
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ratifler avec le couteau , & la nettoyez comme il 
faut ; defoffez-la enfuite, Ôtant les deux ma- 
choires & le mul@au; fendez-la en deflous, de 
maniere que les deux parties demeurent atta- 
chées par la peau ; piquez-la de gros lard bien 
affaifonné de fel, de poivre, de clous pilés, de 
coriandre, de macis, de ciboules & de perf ha- 
ché ; quand elle eft bien piquée, mettez un peu 
de poivre long dans quelques trous où font les 
Jardons ; affaifonnez-la fortement de fel, poi- 
vre, clou, mufcade, macis, coriandre pilée , 
feuilles de laurier, baflic, marjolaine , un peu 
de romarin, oignons , ciboule , perfl, carotess 
panais, citron verd ; couvrez-la de bonnes bar- 
des de lard; envelopez-la d’une ferviette, fice- 
lez-la bien , mettez-la dans uné marmite que 
vous remplirez moitié vin & moitié eau; faites 
cuire à petit feu ; quand elle ef cuite, laifez-la 
refroidir dags fon bouillon, afin qu’elle prenne 
du goût ; retirez-la, nettoyez-la bien propre- 
ment , & la fervez fur une ferviette blanche gar- 
nie de perfil verd, pour Entremets. 
Quartiers de devant. 7 

Faites-les mariner avec fel, poivre, vinaigre, 
ail, & toutes fortes de fines herbes ; faites-les 
cuire enfuite à la broche , & fervez avec une 
fauffe piquante. ( Voyez au mot Sauffe , la ma- 
nière de la faire.) | | 

Quartiers de derriere. 

Piquez-les de gros lard , faites-les mariner & 
cuire enfuite à la broche; vous pouvez encore 
les faire cuire à la daube ou en bœufà la mode. 

- { Voyez au mot Danube , & au mot Bœuf, l'arti- 
cle bœuf à la mode. ) 
9 Filets de [anglier. 

Les filets & les épaules peuvent fe fervir com- 

me les quartiers de devant, ou bien à la daube 
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& en filets. { Voyez ces articles fous leurs let< | 


tres, ) 
Prés de fanglier. 


Les piés fe mettent à Ja fainte Menehould ; 
comme les piés de cochion, ( Voyez cet article ! 


au mot Prés, ) 
Sang de fanglier. 


On emploie le fang de fanglier à faire du bou: 


din de la même manière que celui de cochon. 
( Voyez cet article au mot Boudin. ) 
Pâte de fanglier. 


Quand il eft mortifié & mariné , lardez-le de 
gros lard affaifonné de fel, poivre, fines herbes … 
_& fines épices; faites une pâte bife avec dela … 


farine de feigle , avec du fel & un peu de beurre : 
.dreffez votre pâté; mettez au fond lard pilé, 
bardes de lard, laurier & affaifonnemens ordi- 
naires; dorez -le avec des jaunes d'œufs, & 


mettez au four ; il faut le percer deu qu'ilne ! 


eréve. Quand ileft cuit, bouchez 
Paté de hure de fanglier. 


Brülez le poil de la hure, nettoyez- la bien 3 | 


coupez les machoires & les autres os; êtez le 


crin en {ncifant le haut de la hure fans le défigu- | 
rer : ôtez aufli la cervelle , & Jardez la hure de * 


gros lard ; faites une pâte bien dure avec eau 
‘chaude & un peu de beurre fondu ; dreffez vo- 
tre pâté un peu épais ; mettez-y la hure de fan- 


glier ; affaifonnez de poivre, mufcade, clous $! 


canelle pilée, fines herbes hachées bien menu,“ 
_Jaurier , une livre & demie de beurre frais ou d& 


moëlle de bœuf hachée ; rempliffez les vuides 


_du dedans du pâté de tranches de bœuf; couvrez 


de la même pâte ; noubliez pas d'y mettre du 
fel & un peu de poivre long pilé menu; faites 


-cuire votre pâté; quand il eft à demi cuit, met-\ 
.tez-y un demi-férier de vin clairet par le foupi-. 
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Jambon de fanglier. 
On accommode Les jambons de fanglier com- 
ime ceux de cochon, ( Voyez cet article au mot 
Jambon. ) * R 


Sauciffons de fanglier.  - 
On fait auf des fauciffons. (Voyez au mot 


Saucifon. ) 
SARCELLE, Querquedula ; oifeau aquatique 
qui eft mis au nombre des canards fauvages , 
dont il fait une efpéce particuliere ; ilyena de 
deux fortes, une petite & une plus grande. Ea 
perite qui eft plus en ufage parmi les alimens 
reffemble affez en tout au canard ordinaire, ex- 
cepté qu’elle n'eft pas fi grande ; mais d’un goût 
plus agréable ; & qu’elle fe digére plus faciie- 
ment. Voyez les propriétés du canard à fon ar- 
ticle. 
Sarcelles en ragoûr. 
| Trouffez vos farcelles ; lardez-les de gros lard; 
. paffez-les à la caférole avec lard fondu , un peu 
de farine pour la liaifon ; ou bien faites-les rôti 
À moitié à la broche, & les empotez avec bon 
- bouillon, fel, poivre, épiceries , fines herbes 
den paquet ; jJaifez cuire doucement le tout; à 
moitié de euiffon, mettez-y des navets coupés 
- par tranches & pañfés au roux, environ un bon 
… Gerre de vin Lorfque le ragoût fera cuit & la 
| uffe fufifamment liée, fervez chaudement pour 
- Entrée. 
Autrement. 
Haites rôtir entiérement les farcelles ; pendant 
… qu'elles rôtiffent préparez un ragoët de ris de 
veau, attichaus, champignons; fej ; poivre ; 
. fines herbes en bouquet; votre ragoût cuit, Jet- 
tele fur vos farcelles après lui avoir donné 
une pointe de vinaigre ; garnifflez votre plat de 
fricandeaux, & fervez pour Entrée. 
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Autre façon. 
Il y en a qui font des hachis avec ris de veau, 
champignons, chair de farcelles , ciboules > per 
fil, el & poivre, le tout haché menu & cuit 
dans la cafferole , & qui après cela en farciflene! 
les farcelles & les font ainfi rôtir à la broche. 
Quand elles font rôties on les fert avec un cou-. 
lis de champignons , ou bien on fait une fauffe 
avec deux verres de bon vin , deux ou trois tran- 
ches d’oignon, du clou de girofle, un peu de 
poivre. On fait boüillir le tout dans une cafe. 
role, jufqu’à ce que la fauffe foit réduite à moi-. 
tié; on la paffe au tamis ; on y met un jus de. 
bœuf, on la pañfe fur le feu dans la cafferoïe , 
On la verfe enfuite fur les farcelles que l’on fert 
ainf chaudement. | è 
On apprête & l'on fert de même les canards 
fauvages , les poules d’eau, les bécaffes. 
Sarcelles aux choux-fleurs. | 
Flarmbez vos farceiles & les vuidez ; trouffez 
les pates & les faites cuire à {a broche: épiu- 
chez des choux-fleurs ; faites-les blanchir, & 
les faites cuire dans un blanc de farine avec. 
de l’eau, du fel & un morceau de beurre ; quand 
ils font cuits mettez les égoutter; mettez dans | 
une bonne effence du beurre frais avec du gros” 
poivre; faites lier Ja faufle fur le feu; dreffez 
les farcelles dans un plat, les choux-fleurs au- 
tour, la fauffe fur les choux-fleurs,& fervez chau- 
dement. | 
Sarcelles aux navets. 
Faites les cuire à la broche comme on vient. 
de e dire, ou bien les ayant lardées de pros 
lard affaifonné , garniflez une marmite de bar fr: 
de” de lard & de tranches de bœufavec oignonse 
carotes, perl, tranches de citron , fines herbes, 
poivre ; fel, clous ; mettez-y vos farcelles, mé- 
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me chofe deffus que deflous, & faites cuire à ia 
braife. 

Coupez des navets en dés, ou bien tournez- 
les en olives; pañlez-les dans un peu de fain- 
doux pour leur faire prendre couleur; égoutrez- 
les enfuite , & les mettez mitonner dans une 
caflerole avec un bon jus, & les liez d’un bon 
€oulis ; dreflez vos farcelles dans un plat, Île 
ragoût de navets par-deflus, & fervez chaude- 
ment. 

‘ Sarcelles aux montans. 

Faîtes cuire vos farcelles comme dans Parti- 
cle précédent , à la broche à labraife ; faites 
cuire un peu plus qu’à demi des montans de 
cardons d'Efpagne dans de l’eau avec un mor- 
ceau de beurre , une pincée de farine & du fl; 
ne mettez les montans dans cetre eau blanchie 
que quand elle commence à boüillir ; vos mon- 
tans à demi-cuits, mettez-les égoutter, & ache- 
vez de les faire cuire dans une cafferole avec 
un petit coulis clair de veau K de jambon ; où 
bien faites-leur faire quelques boüillons dans 
une bonne eflence claire pour leur donner du 
goût , & fervez autour des farcelles. 
4 Sarcelles aux huîtres. 

Faites cuire vos farcelles à l'ordinaire : faites 
blanchir des huitres dans leur eau, jettez-les 
après dans l’eau fraiche , & les mettez égoutter 
fur un tamis; faites fuer une tranche de jambon 
dans une cafferole ; quand elle eft un peu atta- 
chée mouillez-la de bouillon & de coulis ; fai- 
tes lui faire quelques bouillons, dégraiflez cet- 
te effence & [a paflez au tamis ; hachez deux 
anchois bien lavés & un peu deffalés, délayez- 
les dans l’eflence; mettez-y enfuite vos huîtres 

anchies & un peu de gros poivre , & fervez 
ce ragoût avec les farcelles. 

Ou bien pañlez deux ou trois champignons 
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& autant de trufes avec un peu de lard fondu & 
les mouillez de jus; liez-les enfuite d’un bon 
coulis de veau & de jambon; ouvrez les huîtres 
mettez-les fur un fourneau dans leur eau; fai= 
tes-leur faire deux ou trois trous, & après les 
avoir bien nettoyées , jettez-les dans votre ra- 
goût; ne les faites point boüillir parce qu’en 
bouiliant elles fe racorniffent ; dreflez vos far 
celles dans un plat, le ragoût par-deflus & fer: 
vez chaudement. | 

f Sarcelles aux olives. "1 

Faites-les refaire dans de la graiffe & les met- 
tez enfuite cuire à la broche ; vous pouvez auffi 
les faire cuire à la braife. Tournez des olives 
& les mettez à mefure dans l’eau fraiche ; quand 
elles font égouttés miettez-les dans uñe bonne 
éffence & fervez deflous les farcelles. G 

Autrement, | 

Paflez deux ou trois petits champignons dans 
une caflérole ; moüillez-les de bon jus ; quand 
ds font cuits, liez-les d'un petit coulis clair 
de veau & de jambon. ( Voyez au mot Jam- 
. bon la manière de le faïre. ) Otez le noyau de 
vos olives en les tournant & lésjettez dans l’ea 
bouillante ; tirez-les enfuite ; & quand elles font 
égouttées , mettez-les dans votre ragoüt; faitese 
lui faire un boüillon ; dreffez vos. farcellés 
dans un plat, le ragoût par-deflus & fervez 
chaudement. | | 

Sarcelles à la roéambole. 

Faites-les cuire à la broche; faites fuer une 
ttanche de jambon dans une cafferole; quand 
elle commence à s’artacher;,moüillez de bouil= 
lon & de coulis ; faites bouillir & dégraidez; 
paflez -enfuite cette faufle au tamis ; écrawz 
quelques focamboles, mettez-les dans l’eliencé 
& {ervez avec les farcelles. 
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: Sarcelles aux trufes. 

Faites cuire vos farcelles à la broche , avec 
gne farce légére dans le corps, & quelques tru- 
fes, & fervez avecun ragoût de trufes. 

Porage de farcelles aux navets. 

Vuidez vos farcelles, trouffez - les propre- 
ment, faites-les refaire ; piquez-les de gros 
lard affaifonné , faites- les cuire. à demi à la bro- 
che ; empotez- [les enfuite dans une marmite 
avec trois ou quatre oignons, panais & caro- 
tes; mouillez de bon bouillon & faites cuirs ; 
ratiflez des nayets, coupez-les en dés ou en 
oñg ; farinez-les un peu ; faites - les frire de 

“belle couleur dans du fain-doux ; égouttez-les 
enfuite, mettez-les dans une DPUES marmite 
avec de bon hoüilion & faites cuire ; mitonnez 
vos Croût es de bon boüillon ; (ervez- -vous du 
» boiilion où ont cuit vos farcelles ; après l'avoir 
décraiffé, dreflez vos farcelles au milieu du po- 
tige, oafhiféz les bords de navets, le bouil- 
Jon des navets par:-deflus , avecun jus de veau 
_ &: fervez chaudement, 
Si vous voulez fervir le potage de navets, 
Miez le bouillon des navets avec un coulis clair 
de vesu & de jambon. ( Voyez au mot Jambon 
» la manière de faire ce coulis. ) 
 Porage de farcelles aux lentilles. 

Piquez-les de gros lard bien affaifonné com- 
me dans l’article précédents faites-les cuire à. 
demi à la broche; empotez-les enfuite dans une 
marmite avec du petit lard coupé par tran- 
ches ;. mettez-y des lentilles avec du boiillon 

 & faites cuire ; garniffez le fond d’une caffero- 
le de tranches de veau & de jambon, avec 
oignons, panais & carotes , & faites fher fur 
oun fourneau ; mouillez de bouillon & laifez 
mitonner à petit feu: affaifonnez de quelques 
clous, ciboule-entiere , perf F, champignons , 


", 
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deux rocamboles ; ajoutez-y une croûte de painé 
quand le veau eft cuit, ôtez-le de la caffero- 
le, mettez les lentilles qui font cuites dans ce 
jus-là ; laiffez-les mitonner un moment , & les 
pañlez enfuite à l’étamine ; mitonnez des croû- 
tes de bon bouillon ; garniffez le bord du plat 
de votre potäge des tranches de petit falé qui 
a cuit avec les lentilles ; dreffez vos farcelles 
au milieu du potage avec quelques lentilles 
par-deflus : jettez Le coulis {ur le potage & fer- . 
vez chaudement. | 
Potage de Sarcelles aux trufes & aux cham- 
4, ignons. | 
. Piquez de gros fel bien afaifonné ; faites-les 
guire à demi à la broche , & enfuite dans une 
marmite avec de bon boüillon ; pañlez des 
trufes dans une caffersle avec un peu de lard 
fondu ; mouillez les d’un jus de veau ; laifez- 
les mitonner à petit feu ; faites un coulis d’une 
farcelle cuite à la broche ; pilez-la dans un. 
mortier ; garniflez le fond d’une cafferole de 
tranches de veau & de jambon ; oignons par 
tranches , panais & carotes ; couvrez la cafferole 
& la faites fuer à petit feu. Quand le veaueft 
attaché poudrez-le tant foit peu d’une pincée 
de farine; moüillez de moitié jus & moitié 
boüillon ; affaifonnez de champignons ,trufes, 
un peu de perfil , une ciboule entiere, quelques 
clous de girofle, un peu de bafilic & des croûtes, 
Laiflez mitonner le tout enfemble pendant une 
demi-heure. Tirez les tranches de veau de la. 
. Cafferole , délayez-y la farcelle pilée; pañfez. 
le tout à l’étamine; vuidez ce coulis dans la 
cafferole où eft le ragoût de trufes ; mitonnez « 
des croûtes moitié jus & moitié boüillon 3, 
dreffez les farcelles fur le potage , le coulis. 
par-deflus & fervez chaudement, 
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Autre potage de farcelles aux champignons. 


_ Faites-lescuire À moitié à la broche , comme 
On l’a dit, & les mettez enfuite dans une 
marmite avec de bon boüillon, fel, poivre, 
ün bouquet de fines herbes ; épluchez des cham- 
pignons, & les coupez en dés ; paflez-les dans 
du lard fondu, avec deux honnes pincées de fa- 
rine; vos farceiles à moitié cuites, mettez vos 
champignons ainfi paflés dans a marmite & 
_Jaiffez bien bouillir Le tout enfemble. Quand le 
bouillon eft confommé à propos, mitonnez des 
croûtes, dreffez vos farcelles deflus -avant de 
fervir , mettez-y un jus de mouton & de Citron; 
garniflez le bord du plat de champignons frits s 
Bees les amortir dans 14 caflerole avec du 
-boüillon ; aailonnez de fel & de poivre. Quand 
ils font égouttés , faites-les frire dans du fain- 
doux , & fervez. 


Terrine de farcelles aux l’entilles. 


Vuidez & trouffez vos farcelles ; faites-les re- 
faire; piquez-les de gros lard & de jambon 
aflaifonné , & les faites cuire à la braile. 

… Coupez par tranches une livre & demie de 
Neriu & un peu de jambon ; garniflez-en le 
fond d'une cafferole avec un oignon coupé par 
tranches , panais & carotes ; couvrez la calerole 
_v& faites fuer. Quand les tranches font attachées , 
moinllez-les , moitié bouillon & moitié jus ; 
 mettez-y quelques champignons, deux cibou- 
les enticres, un peu de pérfl , deux ou trois 
“clous , quelques croûtes de pain; laifez miton- 
ner le tout enfemble ; achevez le coulis de 
farcelles , comme on l'a dit ci-devant. Quand 
Nes farceiles {ont cuites, tirez-les de leur braife; 
“Creffez-les dans la terrine ; jettez le coulis iur 
Les farcelles & fervez chaudement, 


{: 
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Paié de farcelles. 

Ecrafez vos farcelles ; faites-leur trois Oo 
quatre taillades fur l’eftomac , lardez-les de 
moyen lard, affaifonnez-les de fel, poivre ss 
mufcade , clous pilés, canelle pilée, lard pilé ,; 
laurier , bardes de lard, fines herbes, perfil & 
ciboulés ; faites une abaiïffe de pâte ordinaire 3 
couvrez & faconnez proprement votre pâté ; do= 
rez-le avec des jaunes d'œufs, & faites cuire. 

; …  Paté de farcelles defoffées | 

 Fendez-les par le dos, ôtez en tous les os ex= 
cepté ceux des cuifles; lardez -les de moyen, 
lard ; affaifonnez-les comme on vient de le dires 
arrangez-les fur une abaiffe de pâte ordinaire , & 
finiifez comme dans l’article précédent. 4 

Voyez au mot Canard, les propriétés des far=W 
- celles. | 
 SARDINE , Sarde ou Sardina , petit poiffon 
de mer qui reffemble beaucoup à l’anchois ; maïs 
elle eft plus grande & plus épaiffe que lui. On, 
la trouve communément dans la Méditerranée ; 
elle fe nourrit d’ordures qu’elle trouve dans la, 
mer. Les fardines courent de côté & d’autre en 
grandes troupes ; tantôt elles fe trouvent au mis 
lieu de la mer, tantôt vers le rivage, tantôt vers. 
les rochers & les pierres. s 

La faréine doit être choifie jeune , tendre & 
bien nourrie , récente, & qui ait été prife dans 
les mois de Mars & d'Avril; elle nourrit médias 
crement ; elle lâche un peu le ventre, elle pros 
duit un affez bon fuc quand elle eft falée, elle 
échauffe beaucoup, elle excite la foif, elle rend! 
es humeurs âcres & picotantes. 

La fardine contient beaucoup d’huile & de fel 
volatil; quand elle eft fraîche elle convient en 
tems froid à toutes fortes d'âge & de tempéragis 
ment ; mais quand elle a été falée, on en doit 
ufer avec plus de modération, & principalement 


les 
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Jés jeunes gens d’un tempérament chaud & bi- 
lieux ; elle produit dans cet état à peu près les 
mêmes inconveniens que le hareng falé; maïs 
elle eft d’un goût beaucoup plus relevé & plus 
agréable que lui. Les buveurs s’en fervent même 
comine d’un mets excellent, parce qu’elle ieur 
fait trouver le vin bon, & qu’elle les excite à 
“boire. On la peut mettre au nombre des ali: 
mens qui font plus agréables qu’utiles & falutai- 
res. 
| On mange ordinairement la fardine grillée ou 
45 elle eft plus faîne fur le gril. | 
| Sardine en caille. 
bétez des fardines fraîches ; coupez-leur la 
tête & le bout de la queue ; mettez de la farce 
de poiffon au fond d'une caifle ; arrangez es 
Mardines deflus; couvrez-les de: mére ‘farce ; 3 
uniffez avec un œuf battu ; faupoudrez de mie 
de pain ; couvrez d’une feuille de papier ; faites 
cuire au four ; égouttez la graiffe ; (ervez pare 
deffus un coulis maigre qui foit clair. 
SARRASIN , Fagopyrum ,efpéce de blé. On 
s'en fert dans plufeurs endroits pour faire du 
blé ; le pain de farrafin on blé noir approche de 
celui de feigie; mais il eft un peu plus nourrif- 
nt ; il Re digére affez facilement ; il eft de, 
beaucoup inférieur au pain de froment, ‘Ce blé 
per ei d'huile, & peu de fel efflen- 
te | 
" SARRIETTE, Sarureïa; plante que l’on ent- 
ploye comme le ‘thim dans les fauffes ; elle a un 
goût piquant & agréable, & une odeur appro= 
chante de ce! le du thim ; mais plus foible ; elle 
a aufli les mêmes vertus que le thim & contient 
Le mêmes principes ; elle fortifie le cerveau’, 
ee atténue & rarefñe les humeurs vifquenfes ; 
elle excite l’appetit, aide à la digeflion , chaffe 
les vents ; elle contient beaucoup “ huile exaltée 
Towe iTI, Ee 
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& de fel volatil; elle convient dans les tems 
froids aux vieillards, aux phlegmatiques & à 
ceux qui ont un eftomac foible & débile. L'ufæs 
ge trop fréquent qu’on en fait, met les humeurs 
dans une forte agitation. 

SAUSSE, Embamma. Liqueur dans laquelle 
on fait cuire toutes fortes de mets. On en fait 
de plufeurs fortes , & felon la nature des ragoûts 
Voici les plus ordinaires, 

Saufle-Robert en gras. 

Paflez des oignons coupés par tranches ou et. 
petit dés dans une cafferole , avec un peu de 
lard fondu, ou bien avec un morceau de beurre; 
quand ils font à demi roux moûillez - les de jus 
& blond de veau , un peu de fel & porvres 
égouttez la graifle; affaifonnez de poivre & de 
fel ; quand les oignons font cuits vous pouvez 
lier la faufle d’un coulis de veau & de jambon# 
mettez-y un peu de moutarde, donnez-lui delæ 
pointe, & fervez-vous-en pour ce que vous aus 
rez befoin. 4 

Si c’eft pour quelqu'un qui n'aime point l’oigs 
non, vous pouvez pafler la fauffe au tamis avant 
de mettre la moutarde. À 

Sauffe-Robert en maïgre. 20 

Paffez votre oignon coupé comme on l’a dit. 
au beurrez quand il eft à moitié coloré, mettez 
y du coulis maïgre; faîtes bouillir la faufles, 
dégraiflez-la & l’affarfonnez de bon goût; avanf 
de férvir mettéz-y de la moutarde. 4 

Si vous n'avez point de coulis maigre , après. 
avoir paffé l'oignon, metrez - y une pincée de 
farine que vous remuez toujours jufqu'à ce 

welle foit affez colorée ; mettez-y après du: 
Boïillon , du' vin rouge , un bouquet avec 
quelques clous, une pointe d’ail , & finifez cor | 
me on l'a dit Ed 
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Seufle au jzmbon. 
Garniffez une cafferole de tranches de jambon 
_ bartues , faites-les füuer fur un fourneau ; quand 
” elles font attachées poudrez-les d’une pincée de 
farine , en remuant toujours ; moüillez de jus : 
‘affaifonnez de poivre & d’un bouquet, & laiflez 
- mitonner à petit feu: fielle n’eft pas affez liées 
. mettez-y un peu de coulis de veau & de jambon, 
qu’elle ait un peu de pointe ; paffez-la au travers 
d'un tamis , & vous en fetvez pour toutes for- 
tes de rôts de viande blanche. 

| Sauffe pour les canards. 

Prenez du jus de veau, affaifonnez-le de poi. 
vre & de fel, mettez-y le jus de deux oranges. 
& vous en fervez pour les canards & les far- 

celles. | 
| Sauffe pour les bécaffes. 
. Vos bécaffes étant cuites à Ja broche , mettez 
le ventre &4des foies dans une cafferole avec poi- 
vre & fel; écrafez-les ; moüillez-les d'un peu 
de vin rouge ; coupez vos bécaffes dans la 
faufle ; fi elle n’ef pas affez liée, mettez -y un 
peu de coulis de veau & de jambon; faites-la 
Chauffr, préffez-y le jus de deux oranges, & 
fervez chaudement. | 
ù Sauffe au jus de mouton à l'échalire. 
 Pelez des échalotes, hachez-les bien menu .. 
"mettez-les dans un plat avec du jus de mou- 
son , du fel & du poivre; vous pouvez vous fer- 
vir de jus de veau au lieu de jus de moutons 
fervez-vous de cette fauffe pour des éclanches 
de mouton ou des volailles. x 
‘4 Saufle aux capres, | 
Mettez dans une caflerole des capres fines en« 
“tieres , deux anchois bien lavés & hachés ; U1e 
Placée de farine, de bon beurre » (el, poivre ; 
deux ciboules entieres , un peu d’eau ; faites lies 
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la faufle fans qu’elle boüïlle , & vous en fervez 

pour ce que vous jugerez à propos. | 
| Autrement. : 

Mettez de l’effence de jambon dans une caf 
ferole avec des capres auxquelles vous donnerez 
trois ou quatre coups de couteau; affaifonnez 
‘votre fauffe de poivre & de fel, & fervez chau= 
-dement. * 

7 Sauffe aux anchois. | 

|‘Lavez vos anchois ; Ôtez-en les arêtes, has 

chez-les & les mettez dans une cafferole avec du 

coulis clair de veau & de jambon, poivre & (els 

faites chauffer votre faufle ; donnez-lui de la 

pointe, fervez-vous-en pour le rôt. FOUT 
Saufe aux trufes. 

Pelez vos trufes, lavez-les dans l'eau & Îles 
hachez ; mettez-les dans une cafferole avec du 
‘éoulis clair de veau & de jambon , fel & poivrez 
laifez mitonner à petit feu , & fervez chaude= 
“ment. 

Sauffe aux champignons Ô" aux meufferonse 

La fauffé aux champignons & aux moufferons 
fe fait de la même manière que la faufle aux 
-trufes. 

Sauffe aux oignons. | 

Vos oignons coupés par tranches , mettez-les 
dans une cafferole avec du jus de veau, {el & 

oivre ; laiffez mitonner à petit feu ; paflez la 
fauffe au tamis, mettez-la dans une faufiere ; & 
la fervez chaudement. 

vi Saufle à la ciboule au roux. | 

Epluchez votre ciboule & la hachez ; paflez= 
Ja dans une cafferole avec un peu de Jard fon- 
‘du, fel & poivre; mouillez de jus ; laiffez cuire 
un moment ; liez d’un coulis de veau & de jam- 

bon, qu'elle ait de la pointe ; fervez chauge- 
‘ment, | 
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Saufle au verjus. 
Ecrafez le verjus , mettez-le dans uné fauffiere 
vec du poivre & du fel, & fervez cette fauffe 
froide. 
|  Sauffe au werjus au rôuxe | 
. Mettez du coulis clair de veau & de jambon 
dans une cafferole ; quand il eft chaud , mettez- 
y le verjus, & fervez chaudement. | 
: Sauffe aux moufferons nouveaux, 
Vos mouflerons épluchés , hachez-les avec uñ 
peu de ciboule & de perñl ; prenez rie caffero- 
le avec un peu de lard fondu, mettez-la fur 
un fourneau allumé ; moüillez de jus & laiffez 
itoriner à petit feu ; dégraiffez , liez d'un cou- 
lis de veau & de jambon; que la faufle foit d'un 
bon goût, & fervez chaudement. 
Sauffe au pauvre homme à l’eau. 
Mettez dans une faufliere de la ciboule ha- 
thée avec du poivre, du fel, & de l'eau, & 
fervez cette faufle froide. | 


Ou bien thettez dans une cafferole un peu | 


d'eau, de fel , de gros poivre, de l’échalote 
‘hachée très-fin , le jus d’un citron entier; faîtes 
chauffer fans bouillir, & vous en fervez pour c& 
que vous jugerez à propos. | : 
Ou bien prenez un oignon blanc , échalotes, 
focamboles, ail, pilez letout; un peü d'eau, 
un verre de vin bouilli, un jus d'orange ; pañez 
le tout à l’étamine, mettez-y gros poivre & 
- fervez. 
| Sauffe au pauvre homme à l'huile. 
Hachez un peu de ciboule & de perfil, met- 
tez-la dans une faufliere avec de l'huile , du poi: 
vre & dufel; mettez-y un peu de vinaigre, & 
fervez froide. 
P Sauffe douce. 
Mettez dans une cafferole une chopine de vin 
rouge , un morceau de fucre & de la canelle ; fai- 
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tes boiillir cette fauffe, faites- la réduire aux 
deux tiers, & fervez dans une fauffere. 

Sauffe au fenoüil © groleilles verres. 

Faites fondre un peu de beurre dans une caf- 
ferole fur un fourneau ; quand ikeft fondu, met- 
tez-yune pincée de farine, & la faites rouflir 3. 
quand elle eft roufle, ajoutez un peu de cibou- 
le hachée ; mouillez de boüillon de poiffon ; af- 
faifonnez de poivre & (el ; quand la fauffe bout , 
mettez-ÿ une pincée de fenouil & des grofeilles 
bien épluchées ; laillez mitonner, liez d’un cou- 
lis, & fervez chaudement. 

Saufle appellée poivrade. Hi 

Mettez du vinaigre dans une cafferole avecum 
peu de jus de veau ; une ciboule entiere, un oi- 
gnon coupé par tranches ; une tranche de ci- 
tron, poivre & fel; quand la fauffe a boüilli, 
pañlez-la au tamis , & fervez chaudement dans 


une faufliere, 
| Saufle rouffe. | 
Mettez ce que vous voudrez dans un plat avec 
vinaigre , fel & poivre ; faites rouffir du beurre 
dans une poële, & faites frire du perfil dedans 3: 
quand il eft croquant fervez fur ce qui eft dans 
Je plat, 
Sauffe à l Allemande, ç 
Mettez dans une cafflerole une tranche de 
Jambon que vous faites fuer & attacher : moüil- 
lez Ja avec du bowiilon & du coulis ; faites-læ 
bouillir ; quand elle ef réduire & dégraiflée 
pafez-la au tamis ; mettez dedans des foies & 
perfl blanchi ; hachez capres & anchois, deux j 
Ciboules entieres & de bon beurre s faites lier. 
Ja faufe (ur je feu; & qu’elle ne foit pas trop 
épaiffe; Otez-les ciboules , mettez-y un peu de 
poivre & 18 jus d’un citron : fervez, e 
Autre façon de Jauffle à l' Allemande, 
_ Pañfez au beurre perl, ciboules , champi- 
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gnons, trufes , une tranche de jambon hachée , 
une goufle d'ail, une feuille de laurier, quel- 
ques tranches d'oignons ; mouillez avec de bon 
bouillon & laifflez réduire; pafñlez le fond de 
Yos poulets dans un tamis bien clair , rhettez- 
le dans fa fauffe que vous liez avec des jauries 
d'œufs ; en fervant jettez dedans pignons & 
piftaches blanchis ; & fervez avec vos poulets 
a l’Allemande, 

Saufle à l'Angloile. 

Hachez fur une nappe quatre jaunes d'œufs 
durs ; mettez dans une eflénce claire capres', 
anchois hachés , deux ciboules entieres ; & de 
bon beurre: faîtes Her la fauffe fur le feu ; met- 
tezde cette fauffe au fond du plat que vous devez 
fervir, des jaunes d'œufs durs hachés deffus , 
enfuite ce que vous avez à fervir; le refte de 
la fauffe par deffus , enfuite des œufs hachés 
& fervez. ME 

Sauffe à l'Angloife pour Les cochons de lair, 

Prenez de ja mie de pain bien fine, [a quan- 
tité que vous jugerez à propos; mouillez-la de 
bouillon & l’affaifonnez de poivre & de raifins 
de Corinthe ; faites-la mitonner , & fervez cet- 
re fauffe dans une faufliere. On fait la même 
faufle pour les perdrix en n’y mettant ni fucre,ni 


. raifinSMmaïs feulement du fel & du beurre avec 


un oignon piqué de clous de girofle. | 
Sauffe à l'Efpagnole | 

Mettez dans une caflerole deux tranches de 
jambon , quelques tranches de veau , deux ra- 
cines & deux oignons en tranches ; faites fuer 
fur le feu 3 moüiliez avec de bon boüillon, du 
coulis ; une demi - bouteille de vin de Cham- 
pagne que vous ferez boüillir auparavant; met- 
tez auffi une poignée de coriandre, une gouffe 


Mail, un bouquet de perfil, ciboule, girofle , 


une denii- feuille de laurier, deux cuillerées 
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d'huile fine ; faites bouillir cette faufle deux Ôw 


trois heures à petit feu; dégraiflez-ia & la fai 


tes réduire ; paflez-la au ramis , & vous en fer- 
vez pour ce que vous jugerez à propos. e 

_ Ou bien foncez une cafferole de deux no1x 
de veau, de tranches de jambon, deux per- 
drix ou perdreaux, un bouquet; faites fuer le 
tout & attacher légérement,; moiillez de cou- 
lis ordinaire , vin de Champagne , huile, & 


affaifonnemens ordinaires , un peu de coriandres . 


trois tranches de citron ; quand elle eft cuite de 

bon goût, fervez-vous-en. 
Saufle hachée en gras. 

Mettez une tranche de jambon dans une caf- 

ferole ; faites-la fuer & attacher ün peu ; met- 


tez-ÿ enfuite un morceau de beurre, des cham-" 


pignons hachés, une pointe d’ail, un bouquet 


de perfl , ciboule, clous de girofle ; paflez Le 


tout énfemble & inoüillez de bouillon & de 


coulis; après quelques bouüillons, dégraiffez la, 
faufle , & vous en fervez pour ce que vous nu 


voudrez. | 
Sauffe hachée en maigre. 
Pafez des champignons hachés, une petite 
pointe d’ail, un bouquet, clous de girofle, avec 


un peu de beurre das une caferolembuillée, 


de coulis maigre ; de boüillon maigre & d'un 
verre de vin blanc, Faites bouillir la fauffe & 
la dégraifez ; quand elle eft afez réduite ; 
fervez-vous-en fi vous navez point de coulis ; 


mettez-y un peu de faufle d’étuvée de carpe sw 


LACET”, 


+ 


ou bien faites un petit roux de beurre & den 


farine que vous mettez dans ja faufle pour la 


Her. Dans ce eas-là, il faut la laiffer boüillit. 


plus lorg-tems. | | | 
Saulle à la Hollandoïfe. € 


Faites blanchir du perfil& le hachez tres-5n3 
mettez-le dans une caflerole , avec de ton” 


beurre 
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beurre dont le tiers manié dans de la farine, 
n peu de boüillon, le jus d’un citron entier. 
fel, gros poivre , un anchois haché ; faites lier . 
fa fauffe fur le feu, & vous*en fervez pour ce 
que vous jugerez à propos. l 

j Sauffle a llralienne en grar. 
Faites fuer une tranche de jambon dans une 
£afleroie ; quand elle eft un pcu attachée, 
mettez y des champignons hachés ,un bouquet, 
mne pointe d'ail, quelques clous de girofle , 
de l'huile fine ; pafflez avec les champignons, 
_& les mouillez avec un verre de vin de Cham. 
pagne & du coulis; après quelques bouillons, 
dépraiffez la fauffe , affaifonnez Ja de bon goût, 
metiez-y un peu de gros poivre, un jus de citron, 
& fervez avec ce que vous voudrez, 
Je Saue à Flralienne en maigre. 
_Paffez des champignons hachés très-fn avec 
de l’huile, unbouquet, clous de gitofle , une 
pointe d’ail ; mouüillez avec un verre de vin 
blanc & du coulis ; fi vous n'avez point de 
coulis maigre, mettez dans la fauffe à l’Itelienne: 
un peu de fauile d'étuvée de carpe ; pañlez au 
tamis ; après quelques boüilions, dégraiffez la 
faufle ; Ôtez le bouquet ; fervez-vous-en pour ce 
que vous voudrez, DR 
Autre [aufle à l'Iralienne blanche claire. 
Pañez à l’huile, perfil, ciboules, échalotes : 
Champignons, quelques trufes hachées, goufle 
d'ail entiére | une demi - feüiile de laurier ; 
moüillez de bouillon & de récudtion , & laif- 
fez réduire cette fauffe autant que vous le ju- 
gerez à propos ; mettez-y deux tranches de 
Citron, après l'avoir dégraiflée avec un verre 
de vinde Champagne, & vous en fèrvez pour 
tohtes fortes de viandes blanches & noires >» 
& même fous la viande de Boucherie, L 
Zome III, , ET 
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| Saufle rouffe à l’Italienne 
La fauffe roufle à l'italienne fe fait de même; 
au lieu de bouillon vous la moüillez d'effence 
chaire & de vin. « 
Sauffe à l'orange en gras. … 
Faites fuer une tranche de jambon dans une. 
cafferole ; quand elle eft un peu attachée, 
moüillez-la avec un peu de bouillon & du 
coulis : faites boüillir à petit feu ; paffez le 
jus autamis ; mettez dedans de la pelure d’o-. 
range coupée en zefts ; preffez-y le jus de deux 
oranges ; mettez-y de bon beurre ; faites lier la 
faufe fur le feu , & vous en fervez. 
| Sauffe à l’orange-en maigre. | 
® Mettez de bon beurre dans une cafferole avec 
quelques zefts & le ‘jus de deux oranges, fel 
& poivre 3 faites lier la fauffe fur le feu fans 
qu’elle boüille. Si vous n'avez point de coulis 
maigre , mettez de bon beurre, dont un quart, 
manié de farine , du jus maigre , quelques: 
anchois hachés , fel, gros poivre , des zelts. 
d'orange , & le jus de deux oranges. Faites lier 
la faufle fur le feu & vous en fervez. 
Saufle à laravigore. N 
Faites fuer une tranche de jambon dans une caf 
ferole; quand elle eftun peu attachée,motüillez-, 
la de bouillon & de coulis , & faites boiillir. 
Quand la faufe eft afez réduite, pafñlez-la au 
tamis , mettez dedans toutes fortes de fines: 
herbes hachées, comme baume, pimprenelle,, 
 cerfeiul, civetre, corne decerf, eftragon blan= 
chi ; ajoutez-y de bon beurre , un jus de citrons 
fel & gros poivre; faites lier la faufle & fervez 
chaudementavec ce que . vous voudrez. | 
Autre ravigote chaude. | 
_ Faites chauffer de l’huile dégraiffée dans use 
cafferole. Quand elle eft chaude , paflez-y du 
perfil, de la ciboule, des fines herbes , une goufle 


#. 
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d'ail, le tout haché ; moüillez d'un peu de jus 
& de coulis & dégraiffez ; mettez y enfüuite un 
filet de vinaigre & dela moutarde; vous pouvez 
ajouter des capres, quelques anchois hachés SE 

» gros poivre &jus de citron. On fert cette faute 
avec tout ce que doit avoir un peu de haut 
goût. 

Pour dégraiffer l'huile, on la fait chauffer dans 
une terrine ; on y met le feu comme à de: 
Jeau-de vie, & on l’éteint tout de fuite. D’autres 
pour la dégraiffler la font bien chauffer, la 
vetfént enfuite dans un peu d’eau froide , & la 
« foüettenc pour s’en fervir. : 

Sauffe ou ravigote chaude d’une autre manière. 

Mettez dans une cafferole un demi fetier de 

vin de Champagne , deux cuillerées d'huile dé- 

“graiflée , bon boüillon ; faites boüillir & ré- 

“duire le” tout à un bon verre ; mettez-y enfüuite 

- du perfii, de la ciboule, de l’échalote , le tout 

… haché , avec {el &. poivre. Vous pouvez y 

ajoûter corne de cerf, creffon à la noix,eftragon, 

“tripe-madame , le tout haché. Faites büoillir le 

“iout ; que la faufle foit courte. 

4 Cette fauffe fe fert fur des poulets ou pigeons 

rOtis, avec un jus de citron. Cela s'appelle 

poulets, pigeons au vin de Champagne. En 

“lrvant , On peut y mettre jus & coulis, & 

même une goufle d'ail que l’on retire en fer: 

, Vant. 

he. . Saufle p'quante. “ 

Mettez dans une Ft une tranche da 

mjimbon, trois racines, trois ou quatre oignons 

“coupés en filets, un morceau de beurre, un 
bouquet de perfl, ciboule , une gouffé d'ail, 

cinq ou fix clous de girofle , une demi-feüille 

de laurier, Pafez le tout enfemble à petit feu 

.& long-tems ; mouillez après avec du vinaigre, 

“du coulis, un peu de bouillon faites bouillir 


F £ i} 
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n 
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{a fauffe & la dégraiffez ; pañlez-la au tamis, & 
vous en fervez. ; 

Autre façon. 

Mettez dans une callerole une chopine de vin 
blanc, une cuillerée d'huile fne afhinée ; faites 
bouillir enfemble jufqu’à moitié :Mmettez-y uf 

eu de jus, perfil, ciboule , une pointe d'ail, 
| crelfon à la noix,une pincée d'eftragon, cerieüil, 
échalote., le tout haché très-fin , {el ;" gros 
poivre ; faites faire un boüillon dans la faufle, 


A 


à toute cette fourniture & fervez. 
' Saulle piquante verte. "22 

Lavez cerfeuil , Creffon À la noix , pimsi 
renelle , pourpier , corne de cerf, efiragons 
un peu de baume , civette , de chacun fuivant 
fa force. Pilez ces herbes dans un mortier 5. 
affaionnez enfuite avec de la rocambole ba-, 
chée, de l'huile ; fel, gros poivre ; une cuil. 
lerée de moutarde, le tout bien délayé. Si la, 
fauffe eit trop épaifle, mettez-y un peu d'eau, 

& la fervez froide dans un fauihere. 
Sauffe verte à l’ofeille. 

Pilez une poignée d’ofeille dans un mortier ?. 
preffez-en le jus que vous palez au tamis ; met= 
tez dedans de bon beurre manié de farine, fel,. 
gros poivre ; faites lier la fauffe fur le feu, & 
vous en fervez pour ce QUE VOUS voudrez en gras 
& en maigt£e 

be Saulfe verre. 

Bilez du blé verd dans un mortier avec une. 
croûte de pain; tirez le blé qui eft pilé & le 
mettez dans une étamine ; affaifonné de poivre 
& de fel, mouillez d'un peu de jus de veauf&. 
de vinalgre ; paffez au tamis , & fervez cette 
faufe froide avec de l'agneau. 

Saufle verte chaude. PAR 
faites fuer une tranche de veau & de jam 
bon, moüillez de vin de Champagne êt de bouil* 


© 
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| Sauffe à la rémolade. 

… Hachez trèsfin perfil, ciboule , capres , ar= 
… Chois, une pofhte d'ail ; mettez le tout dans 
… une caflerole avec une cuillerée de moutarde ; 
n fel fin, poivre concaffé; délayez avec de l'hui- 


À 
… le & du vinaigre ; que rien ne domine dans cette 


- faufle : fervez -la froide dans une faufüere, 
| ._ Saufe à la rémolade chaude. 
- Mettez dans une cafferole perfil, ciboule 3; 
… champignons, une pointe d'ail, le tout haché ; 
… pañez-les fur le feu avec une cuillerée d'huile, 
. & mouillez après avec du coulis & un peu de 
“ vinaigre ; après quelques boüillons dégraiflez la 
….[aufle & l’alfaifonnez de bon goût ; avant de 
“ fervir mettez-y une cuillerée de moutarde. Fais 
tes fervir la faufle fans bouillir , & vous er 
[érvez pour tout ce qui a befoin de haut goût. 
x Sauffe à la Czarienne. | 
Ayez une effence faire exprès de belle cou 
m Jeur dans laquelle vous mettez un peu avant de 
…fervir deux pains de beurre de Vambres, raifñin 
de Corinthe, poivre long qui fe trouve dans 
les cornichons ; cornichons verds , deux tran- 
mches de citron ; faites chauffer, & fervez fur 
votre Entrée. 
Vous pouvez la faire au blanc de même fans 
lier avec de la réduétion; mais y mettre un peu 
Por. F Fij- 
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de beurre, poivre long , & cornichons bien 
bjanchis. sé 

| "Sauffe à la Damois, 

Coupez une poularde par quartier, mettez-la 
dans un plat avec des tranches de jambon, 
deux champignons , un petit.bouquet , deux 
gouffes d'ail; faites fuer le tout à demi atta- 
ché; moüillez d’un verre de vin de Champagne 
& bcüillon; laiflez cuire le tout bien dégraiffé; 
paflez au tamis cette faufle , & vous en fervez 
pour mettre fous d’autres volailles, au clair, ou 
liée à demi d’une effence de jambon. 

Sauffe a la Deroi/{elle. 

C'eft le fond de la faufle au perl avec lequel 
yous pafñlez à travers de l’étamine , ail , laitue 
blanchie , avec deux jaunes d'œufs durs, le 
. tout bien pilé ; vous y mettez enfuite deux pains 

de beurre de Vambres, & gros poivre; vous 
la faites comme une fauffe blanche relevée de 
bon goût. T | 
| Saulfe à la marorte. à 

Paffez à l’huile, veau, jambon en dés, deux 
goufles d'ail , un bouquet , deux champignons ÿ 
mouüillez enfuite d’une effence claire & les f= 
niflez ; prêt à fervir mettez dedans piflaches & 
rocamboles entieres, verd de ciboules hachées 
en gros bien blanchi; marquez-en ce que vous 
voulez. ARTS 
…  Saufle a l’ivoire. 

Pañlez à l'huile & au lard fondu tranches de 
veau & de jambon, avec tranches d'oignon ; 
une goufle d'ail, quatre champignons ; mouil= 
lez avec vin de Champagne & bouillon, mettez 
dedans une mie de pain mitonnte, peu de 
pain , & de la crême qui ait bouillhi ; retirez le 
veau & le jambon quand ils font cuits ; pafñlez.[e 
refte À l’étamine avec quatre jaunes d'œufs durs; 
fervez-vous-en pour ce que vous voudrez, con 


+ 
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& noires, 


- me poulets , veau, & autres viandes , blanches 


Sauf? à la Manfienne. 


- Prenez des foieside perdreaux, un foie gras, 
* un peu de moëllé de bœuf, un peu de beurre , 
n quelques champignons, perfil, échalotes, ro- 
* camboles ; pilez le rout enfemble ; rempliflez 
- de cetté farce le corps d’une poulaïde , & la fai- 


tes cuire à la broche; quand la poularde eft 


… cuite, prenez la farce qui eft dedans ; délayez- 


la dans une caflerole avec un verre de vin de 
Champagne , deux cuillerées de coulis & de 


bon beurre ; tournez cela comme une fäufe 


blanche. Ajoutez un verre de réduction au liéu 


b de coulis, & fervez. 


| : . Saufle à la moruë. | 
Paflez des champignons en tranches, un bou- 


. quet, de bon beurre, deux gouffes d’ail ; le 
« tout pañlé, mettez-y une pincée de farine que 
ous délayez avec une chopine de c'ême; tour- 


rez jufqu'à ce que votre faufle {oit faite ; paf 


. {Ez-la dans une étamine ; mettez-y enfüuite ure 


pincée de perfil blanchi bien haché, & fervez 


» pour toutes fortes de chofesen filets, ou piéces 
… entieres , un verre de réduétion dedans, 


Saufle à la Martine. 
C'ef le fond de la faufie des réductions; met- 


. +ez dedans de petits oignons blancs, piftaches, 
… jambon en dés, & des carotes en dés aufli ; cet- 
te faufle vous fert à ce que vous voulez. 


: Sauffe à la Nefles 
C’eft le fond de la fauffe à la Noé finie au 


» blanc ; elle vous fert à toutes les petites fauffes, 
. comme verte , jaune, rouge, blanche , à FAn- 


gloife , à l’Italienne blanche , aux petits œufs & 


… à tout ce que vous fugez à propos ; il fe fait un 


confümmé qui fert à mafquer à la fin des En- 


tiées. 
F f iv. 
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Sauffe à la Noé. | 

Prenèz une noix de veau, un morceau de 
jambon , un poulet, letout coupé en dés, deux 
gouffes d'ail, trois rocamboles , trois échalo= 
tes, quatre champignons, un bouquet, deux 
tranches de citron; faites fuer le tout enfemble- 
fans attacher ; moiillez de deux verres de Vin 
de Champagne boüilli,& de deuxverres de boiil= 
Jon ; faites réduire le tout & dégraiflez la faufle 3 
paffez-la au tamis; mettez-y enfuite un peu de 
perfl haché bien menu, en fervant pour y don- 
ner du goût; ajoutez eftragon, cerfeinil, tru= 
fes , cornichons en tranches ou hachés, des: 
jaunes d'œufs hachés & des échalôtes ; enfin 
tout ce que vous voulez; cette faufle fert pour. 
le gibier, la volaille , & la groffe viande. 

* Sauffe à la Provençale blanche: | 

Paffez dans une cafferole avec de l'huile ; 
tranches de champignons , perfl en branches , 
tranches d’oignon , trois goulles d'ail, un peu 
de bafilic ; moüillez enfüuite d’un verre de vin de 
Champagne, & de la petite fauffe à la Noé; dé- 
graïflez; mettez-y une liaifon de jaunes d'œufs 5. 
jérvez-vous-en à ce que vous voudrez ; vous 
la faites brune en y mettant du coulis, ou verte 
ou autrement. | " 

£ Saufe au finge verd. 4 

Prenez un fond de faufle à la Noé au blane 
toute Claire; mettez-en dans une caferole ce 
qu'il vous en faut, pilez du cerfeüil cru , tirez- 
en le fc à travers d’une ferviette ; délayez deux! 
jaunes d'œufs avec ce verd ; liez-en votre fauf- 
fe, & vous en fervez. Vous pouvez tirer tout 
forte de verd de cette façon , comme perf ; 
eftragon, creffon Alenoïis, & vous pouvez faire 
blanchir ces herbes, f elles font trop fortef 
crues, 
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Sauffe à l'Ivernoife blanches F 

Faites boüillir un verre de vin de Champagne 
réduit au quart avec une gouffe d’ail piquée d’un 
clou; après quelques boüillons, mettez-ÿ un 
verre de réduétion, une feuille de baume, quel- 
… ques feuilles de pimprenelle, quatre feuilles d’ef- 
tragon. Quand votre fauffe eft faite, ajoutez cinq 
ou fix zefts de bigarade, qu'ils ne boüillent 
point , un peu de poivre concaffé , jus de faifon, 


_& fervez. 
x Saufe a l'afpic. 

Mettez dans une cafferole tranches de veau & 
de jambon, ail, échalote, un bouquet piqué 
d’un clou, un peu de coriandre, du macis, du 
‘gingembre, de fa canelle, un peu de baume , 
de l'huile , deux tranches de citron, un vérre 
“ de vin de Chamyagne, deux verres de boüil- 
“ Jon ; faites boüillir le tout doucement & rédui- 
re à une petite faufle; mettez-y enfuité un verre 
de vinaigre blanc ; & quand votre {auffe à fuf- 
… fifamment boüilli, pafñlez-la au clair & fervez ; 
… vous pouvez la lier à demi bien dégraiffée, 

Saufle au laurier. se 

Paffez champignons entiers, branches de per- 
fil, fx feuilles de laurier dans une caflerole avec 
… huile, deux gouffes d'ail; moüillez d'un demi 
verre de vin blanc, eflence , jus de citron, fer- 
… vez-vous-en pour ce que vous voudrez. La fauf- 
… fe au romarin , à la fauge, dé mème, ou eau 
claire avec de la réduétion. PT 
Fr ï ® Saulle à la veflales 

Faites mitonner gros comme un œuf de mie 
de pain mollet dans du confommé ou botïillon 
clair, enfuite du blanc de volaille pilé , & deux 
jaunes d'œufs durs, de l'oignon cuit à la cen- 
“dre, deux amandes ameres, fel, poivre, le, 
-toutpilé & pañfé à l’étamine, Faites chauffer fans: 

botiilir , & fervez un peu relevé. 


| Saufle perlée. | 

Prenez rocamboles, ail, anchoïs pilés, un 
verre de vinaigre blanc, un verre de vin de 
Champagne , un demi verre d'huile, un jus de 
citron, ou d'orange , faites boüillir le tout en- 
femble & le laiffez infufer; quand la faufle eft 
froide , paflez-la au tamis & fervez pour ce 
que vous voudrez avec fel & gros poivre ; cet- 
te fauffe eft bonne pour les viandes infipides & 
autres , un verre de réduction en boüillon. 

Sauf]e aux fines herbes. 

Mettez dans une cafferole deux verres de 
vin de Champagne, un peu d'huile , une tran- 
che de citron, un bouquet ; faites cuire fur les 
cendres chaudes ; quand cela eft réduit | met- 
tez-y deux cuillerées deédéétion, une pincée 
de perfi blanchi, concaflée en gros ; fervez- 
vous de votre fauffe, 

Saufe bachique, ; 

: Mettez dans une cafferole une demi - bouteil- 

le de vin de Bourgogne, fucre, canelle , giro- 
Île, écorce de citron verd, mufcade , corian- 
dre; quand cela eft réduit à une petite faufle à 

demi liée, paffez-la au tamis dans une caffero= 

le, & y mettez ce que vous jugerez À propos à 

comme levreau, Japreau & autres. 

Mur Sauf[e aîgre. | 

Mettez dans une cafferole trois ou quatre 
jaunes d'œufs , un peu de fleur de mufcade, un 
Yerre de vinaigre, un peu d'eau, un morceau, 
de beurre , fel, poivre ; faites cuire votre faufle 
en la remuant avec une cuiller de bois & .pre- 
nez garde qu'élle ne tourne; vous pouvez auf 
y mettre un morceau de beurre manié, cela la 
foutiendra mieux , une autre fois des anchoïs 3 
cette faufle fert ordinairement pour des perché 

Où autres poifflons ; on.ia fert dans une faufliere 
ou fur le poiffon, 
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… en pour ce que vous voudrez. 
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quelques viftaches , & quelques rocamboles err- 
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SAUT LSMAT, ous 
Sauffe à la Huflarde. 


… Prenez trois cuillerées de bouillon, un pea 


de réduétion, un verre de vin de Champagne, 
la moitié d’un pied de céleri coupé en morceaux, 
quelques feuilles d’eftragon, deux goufles d'ait, 
thim , bafilic, laurier , une tranche de jamboïi, 
perfil , ciboules , la moitié d’un citron en tran- 


* ches, fl, poivre ; faites bouillir le tout à petit 
_ feu jufqu'à ce que la fauffe foit aez réduite , 


pafez-la au tamis ; fervez-vous-en pour fauffe 
piquante à ce que vous voudrez. 
Sauffe à la Princef]e. 

% Mettez dans une cafferole un peu de beurre, 
une tranche de jambon, une femlle de laurier, 
Derfil , ciboules, trufes , champignons, le tout 
Poche très-fin ; mouillez avec de bon bouillon, 

un peu de réduction, un demi verre de vin de 


| Champagne, fel, gros poivre; faites cuire 


? 
4 
LE 


» cette fauffe à petit feu une demi-heure ; retirez 
enfuite les tranches de jambon & la feüille de 


» laurier: liez cette faufle avec trois jaunes d'œufs, 


. délayée avec un peu de réduétion ; fervez-vous- 


| Sauffe à la pimbeche. 
. Prenez la moitié d'une noix de veau, uné 
tranche de jambon que vous coupez ‘en dés , 


“un bouquet de perfil, ciboule, ail, trois clous 


» de girofle, un peu de mufcade, une demi-feuilie 
de laurier, trois ou quatre champignons ; pafez 
Je tour avec de l'huile; moitllez avec un peu de 


« rédution & du boüillon ; faites cuire cette fauffe. 


pr une demi-heure, dégraiffez-la pañlez- 
a au tamis , & avant de fervir mettez dedans 
“tisres avec du verd de ciboules blanchi & ha 
hé. 
Saufle à la Reine. 
Mettez dans une cafferole la moîtié d’une noix 


“ 
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de veau, deuxatranches de jambon, deuxoï- 
gnons ; quelques champignons , le tout coupé 
en dés ,; une goufle d'ail ; paflez le tout avec de 
l’huile ; moüillez de bon bouillon, un verre de 
vin de Champagne ; faites cuire cette faufle 
perdant une heure; dégraiffez la, retirez le 
veau & le jambon ; mettez-y une mie de pat 
trempé dans de la crème; pañez-la à l’étami- 
ne ; beurrez-la avec une cuiller de bois & lar- 
rofez avec de la crème pour que rien ne refte ; 
faites-la chauffer au bain-marie , & vous en 
fervez pour ce que vous voudrez, é 
Saufe au réveil-marin. 
._ Pañlez du veau & du jambon coupés en dés 
avec de l'huile fine dans une cafferole ; mettez- 
y après ail, échalote , rocamboles, un bou 
guet, un oignon piqué de clous de girofle, 
macis , gingembre, canelle, un peude baume, 
une tranche de citron , un verre de vin de 
Champagne, de bon boiillon , un verre de 
vinaigre blanc, faites cuire le tout enfemble à 
petit feu; à moitié de cuiffon, ajoutez-y une 
cuillerée de coulis & dégraifflez la faufle ; quand 
elle eft réduite à une petite faufle, paflez la au. 
tamis , fervez vous-en pour la venaifon ou pour 
ce que vous jugerez à propos. 
Saufle fimple. 
Faites fuer tranche de veau & de jambon ; 
mouillez avec un verre de vinde Champagne;. 
du boüillon , un peu de réduction; faites bouil: 
lir le tout enfemble à petit feu ; quand la fauffe 
eft réduite, faites blanchir toutes fortes de petites 
herbes , comme cerfeuil , pimprenelle;eftragon, 
baume, civette; mettez-les après dans l’eau frais 
che , preffez-les pour en ôter l’eau, pilez les 
très-fin ; mettez-les enfuite dans la fauffe pouf 
les pañler à l’étamine ; mettez-y un jus de ci 
tron, fel , gros poivre ; fervez chaud. à 
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| Saufle asla Romaine. 
… Foncez une caflérole de veau & de jambon 
avec deux goufles d'ail , un oignon coupé en 
… tranches , une racine en zefts, quelques cham- 
… pignons, faites fuer fur le feu; quand le veau 
à rendu fon jus, pouflez-le fur le feu Jufquà ce 
qu'il foit prêt à s'attacher; mouillez avec un 
… verre de vin de Champagne, deux cuillerées 
… d'huile fine, faites bouillir à petit feu pendant une 
“heure ; pañlez la fauffe au tamis ; mettez-y el , 
gros poivre, un morceau de bon beurre, du 
M perfil blanchi haché ; faites lier là faufle fur le 
… feu, un jus de citron , & fervez à ce que vous 
… voudrez. HA PERS 
N. Saufle à la jardiniere. 
…. Garnilez une caferole de veau & de jam- 
à bon, carotes, panais, deux gouffes d’ail, um 
bouquet de perfil , ciboules, & faites fuer ; 
F mouillez avec deux verres de vin de Champa- 
" gne, deux cuillerées d'huile fine, bon. bouillon; 
“faites boillit votre fauffle pendant une heure ; 
…_dégraifez-la & la pañlez au tamis: faites-la ré- 
mduire en petite fauffe ; fi elle ne left pas affez, 
mettez-y gros comme une noifette de beurre 
“manié de farine , du cerfeuil blanchi haché ; 
faites lier la fanfle fur le feu, & fervez: 
iè | Sauffe à la monime. 
Mettez dans un peu de réduétion fel, gros 
‘i poivre, bon beurte, un peu de citron verd ra- 
{ (RU # > 4 A 
mpé fin, des cornichons blanchis & hachés à 
… moitié , faites lier la fauffe fur le feu ; dreffez fur 
ce que vous voudrez. 
| 150 Sauffe à la Saïnt Clou. | 
mm Faites blanchir une poignée de perfil, & deux 
Jaitués ; mettez les enfuire dans l’eau fraiche, 
reflez-les bien & les pilez ; faites-les cüire en- 
fuite avec un peu de réduétion & de bouillon, 
une goufle d'ail; paflez au tanus; mettez enfuite 
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cette fauffe dans une cafférole avec bon beurrei 
quatre jaunes d’œufs hachés très-fin ; faites lier 
la fauffe fans boüillir , paflez-y un jus de citron 
& {ervez. 

Toutes ces faufes uniquement inventées pour 
relever le goût des viandes-ou pour aigui= 
fer appétit ne peuvent pour l'ordinaire s 
produire que de mauvais effets; les affaifon- 
nemens , les épices & les autres ingrédiens 
© les rendent malfaifantes, comme on l’a dit en 
plufeurs endroits ; un autre inconvénient , c'eft 
que ces fauffes en excitant l'appétit , font man- 
ger beaucoup plus que l’on ne mangeroit fans 
celà ; par-là l’eflomac fe trouve furchargé de 
nourriture, d’où peuvent naître quantité d’ac- 
cidens que nous avons détaillés ailleurs, | 

SAUCISSE , Botulus. Mets faits de vian- 
de hachée & enfermée dans un boyau çomme 
un boudin. Les fauciffes font fort péfantes fur 
Veftomac & indigeftes; les vieillards , les per- 
fonnes délicates, qui digérent mal, ou qui font 
peu d’exercice doivent s’en interdire l’'ufage 
celles de veau font meilleures & plus faines que 
celles de cochon. 

Sauciffes de porc. 

Prenez de la chair de porc des meilleurs en: 
droits, desfilers par exemple & de la panne, 
autant de l’un:que de l’autre; pour les rendre 
plus délicates vous pouvez y mettre quelques 
eflomacs de chapons ou de gros poulets ; ou 
bien un peu de veau; hachez le tout enfemble 
avec tant foit peu d’échalotes , fel, poivre, fi= 
nes épices, fines herbes , un peu de mie de pain 
bien fine ; prenez enfuite de petits boyaux dei 
cochon‘ou de mouton ; nettoyez-les bien, rem 
plilez-les de votre chair hachée avec un cor 
met de fer blanc appellé entonnoir , en la fai= 
fant eutrer avec le doigt ; piquez de tems € 


* 
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féms le boyau avec une épingle pour faire for- 
tir le vent & remplir plus facilement le boyau, 
Quand il ‘eft plein, uniflez-le avec la main Fe 
.formez vos fauciffes de la longueur que vous 
les voudrez : après cela on les fait griller für 
du papier ou bien on les fert paflées à la 
…pocle ayec lard & un peu de vin, pour Hors- 
d'œuvre où pour Garniture. 
… Vous pouvez aufi enveloper votre viande 
“hachée avec des crépines & les faire cuire dans 
“une tourtiere ou à la poële. TU 
14 Saucilles de veau. 
… Elles fe font de la même manière que les pré- 
“cdentes ; au lieu de chair de cochon prenez de 
“la rouélle de veau avec moitié autant de lard , 
“ou de la panne; aflaifonnez-les & les faites cuire 
“de même, On les fert comme les autres avec la 
“moutarde, fi on véut. 

 Saucifles de perdrix. 

On fait aufli des faucifles avec de la chair de 
“perdrix rôties qu'on hache bien menu avec de 
“la panne de porc, & affaifonnement comme le 
Boudin. # 

À Saucifles aux choux. 
… Coupez un chou en quatre, lavez-le & le 
faites blanchir ; mettez-le dans l’eau fraîche, 
preñez-le bien & le faites blanchir ; coupez-le 
enluite en filets $ faites fuer & atracher une tran- 
cie de jambon dans une cafferole ; mettez-y en- 
“üite le chou & du lard fondu ; paffez-les & les 
moüillez de jus, & de bouillon , fel & poivre; 
mfaites-les cuire. Quand ils font cuits, mettez-y 
du coulis & dépraiflez ; le ragoût fini, ôtez la 
tranche de jambon , ‘dreffez les choux dans un 
plat , des faucifles srillées deflus, & fervez chau- 
“dément. 
LCR Sauciffes au Parmefan. 
… Prenez de petites faucifles de la longueur du « 
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pouce, faites-les blanchir dans l'eau , & leur 
faites jetter leur graifle ; mettez-les enfuite mi- 
tonner-dans une eflence de jambon; faites un 
petit gratin d’eflence réduite dans un plat, dans 
lequel vous devez-les fervir ; arrangez-les faucif- 
fes dedans ; pannez-les de parmefan en les hu- 
mectänt de leur faufle ; donnez-leur couleur au 
four , & fervez à fec. Vous pouvez mettre des 
trufes entre fi vous voulez. | 

Saucifies au vin de Champagne. : 
+ Faites-les cuire dans une petite braife légere ; 
mouillez avec de l’huile & du vin de Champa-. 
gne , avec légers affaifonnemens, & faites cuire 
doucement ; égouttez-les , paflez la cuiffon que 
vous faites réduire ; mettez-y un peu de blond 
de veau, dégraflez & fervez avec le jus d’un 
citron. AE 
Saucifles en matelote. 

Faites cuire de l'oignon, mouillez-le enfui- 
te avec du vinrouge, un peu d’eau, fel, poi- 
vre, deux feuilles de laurier; jettez-y des fau- 
ciffes plates ; faites cuire le tout ; en finiffant une 
pincée de æapres hachées bien menu avec uns 
anchois, des croûtons de pain , une pointe de 
vinaigre ; fervez à courte fauffe, S 
.… Saucifles aux trufes. 

Prenez des fauciffes de veau; foncez une caf= 
ferole de bardes de lard , par-deflus un lit de: 
tranches de trufes, enfuite un lit de fauciffes 
plates , puis des trufes , & enfin quelques bardes; 
affaifonnez légerement ; faites cuire fur des cen- 
dres chaudes ; égouttez les trufes & les faucif= 
fes ; dégraiflez le fond de la cuiffon, mettez-y 
un peu de blond de veau; jettez fur les faucifless 
& fur les trufes , & fervez le tout pour Hors= 
d'œnvre.. e 

SAUCISSON , Lucanicas Groffe fauciffe faite 

« de viande hachée avec bonnes épices, On efu= 
., me 
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… Me furtout les fauciflons de Boulogne. On fait 
| encore grand cas de ceux de Pontaudemer en 
- Normandie. Voici la manière de faire un fau- 
« ciflon très-délicat. ni 

4 Sauciffon Royal... 

…. Prenez de la chair de perdrix cru£ , de Ha 
- chair de poularde & de chapon cruë, un peu: 
: de jambon cru, cuiffe de veau & lard », perGl, 
: ciboules, champignons , trufes , fel , poivre; 
… Cpices fines, une pointe d'ail, deux œufs en- 
tiers, trois ou quatre jaunes, un peu de cré- 
… me; le tout haché fort menu & bien mêlé ; rou< 
» lez cette farce en gros morceaux felon la quan 
… tté que vous en aurez; & pour les faire cuire’ 
… fans que la farce fe defafle, coupez des tran- 
… ches bien minces de rouëlle de veau ; applas 
…tiffez-les fur la tablet; enfermez-en votré farce + 
“quelle foit de la groffeur du bras, pourle moins 
…& d'unelongueur raïfonnable, 

—._ Les ayañt ainfi accommodés®; foncez wng 
…cafferole ovale de beaucoup de bardes de lard 3: 

mrangez les fauciflons dans la cafferole, qu’is. 
«—{oient bien enfermés ; couvrez-les de tranches: 

de bœuf & de bardes de lard , &les faites cuire 
“à la braife ; prenez garde que le feu ne fotf 
“irop ardent ; laifiez-les cuire environ huit ow 
dix heures. Ph es 

._ Quandils font cuits , laiffez-les refroidir darts 
la méme cafferole, & avant de fervir, dégraiflez. 
“les ; prenez garde de les rompre en les tirant 3 
mÔôtez toute la viande qui e% autour ; coupez: 
ménfuite vos faucifons par tranches que vous: 
pose proprement dans un plat, & feérvex 
froid. | | 


14 
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4 … Sauciflon de Boulogne. 
Prenez de lachair de pourceau' grafle &'maisré 
que vous hacherez bien menu, & fur le poids 
de vingt-cinq, livres »ajoutez une livre de'fel» 
Jojne II, GE 
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aatre onces de poivre entier avec une pinté dé 
vin blanc & une livre de fang de la bête. Pai- 
sriffez enfuite & mélez bien le tout enfemble. 
pendant uñ quart-d’heure ; remplifflez-en des 
boyaÿx que vous entourréréz d'une fervietten 
de peur qu'en preffant la viande, lesboyaux ne 
viennent à crever. Faites les féparations dé lan 
ongueur que bon vous fémblera & Îes nouezu 
avec une ficelle. Pendez-les enfuite à l'air où 
à {a fumée pour les faire fécher. Quand ils fort 
fecs, coupez la peau qui fépare un fauciffon de 
Vautre ; carles vers s’y peuvent metfré. Fro= 
(tez-les avec un peu d’uile d'olive après avoirs 
êté la pouffiere qui eft deflus ; mettez-les dans 
une terrine vernieque vous couvriréz de fon cou 
vercle. On pent ainfi les confervèr pendarés 
fort long-tems fans qu'ils fe patent. 2. 
M | 7 Sauciffon de fanglier. | 
Prenez douze livres de chair de fa nglier,artofez- 
Xa d’un peu de vin mufcat, & la mettez dans uns 
linge blanc entre-deux planches chargées de 
pierres. Deux! jours après , prenez fix livres le 
panne, hachez la chair & là panné eñfemble 
un peu gros ; prenez une once de macis en pou 
dre, une once de girofle écrafé ; aflaifonnez 
la viande de douze onces de fel ; mêlez le 
tout enfemble ; arrofez de vin mufcat & jaiffaz, 
dans une terrine douze heures ; mettez-y un. 
peu de falpétre pour rougir. Entonnez enfuité. 
dans des boyaux de porc des plus grands, le roù 
avec des oreilles coupées en filete,que vous Te | 
dans les boyaux ; quand ils font pleins ; mettézg 
des égoutter pendant deux jours, & enfuire fumefs 
jufqu'à ce qu'ils foient bien fecs, & vous él 
fervez. Les fauciffons de porc peuvent fe faire 
de la même manière. EXET 3 C2 
SAUGE, Saluia, plante qu'on diftingue en 


deux efpéces, la domeftique ou {a culivée & 


re 
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la fauvage. La fauge des jardins ef encore dit- 
tinguée en grande & en petite, La petite diffé- 
re de la grande en ce que fes feuilles font plus 
petites , plus blanches , d’une odeur & d’un goût 
plus fort & plus aromatique, | 

Les tiges de la fauge cultivée font ligneufes & 
d’un verd blanchâitre ; fes feuilles font oblongues, 
larges, épaifes , coroneufes , d’une odeur forte, 
mais agréable ; d’un goût aromatique , amer & 
d’une couleur bianchätre ; fes fleurs naiffeñt en 
épics, à la fommité des branches. Elles font en 
gueule, ou en tuyau découpé par le haut en 
deux lévres. Elles ont de l'odeur , & une cou- 

“ieur bleuc, tirant fur le purpurin, Ses fémen- 
 mences font rondes, & enfermées dans une 
capfule, La petite fauge eft plus eftimée que la 
grande , elle a un très grand nombre de 
» propriétés. 

Elle eft. bonne contre toutes les humeurs: 
'phlegmatiques , d’ufage partout où ilfaut for- 
üfier & defécher. Elle a une vertu finguliére: 
pour conforter les nerfs, pour exciter l'appétit s 
& nettoyer leflomac pléin de fes mauvaifes hu= 
îMeurs, 34° 

On prend Ja fauge à [a manière du thé, tans 
"pour les maladies du cerveau que pour ranimer 
le mouvement des liqueurs & la circulation du 
“fang , pour chaffér les vents , fortifier l’eflomze, 
Mpuérir les indigeflions, pour pouller les urines — 
& lever les obftructions du poumon. 

» On fait ufage de fauge dans les potages & 

“dans les auffes. ë 

» SAUMON , Sufmo, poifon couvert d'une in- 
finité de petites écailles, marbrées de taches 
“rouges ou jaunçés. Il eft ordtiairement long de: 
œux où trois pieds, quelquefois plus , & 

fort épais. Quoique ce foit un poiffon de mer, 
il remonte cependant les riviéres au commen 
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cement du printems , & l’on remarque que c’eft 
‘la faifon où il eft le plus gras ; mais quand il 
a féjourné plus d’un an dans une riviére, il 
devient pâle , fec, maigre , & a inauvais 
goût. . | 

Le meilleur faumon eft celui qui eftbien 
nourri, gros , entre deux âges ; court, rou- 
.geâtre , & pêché dans Peau claire & ‘cou 
rante. É 

Il à la chair tendre, courte'& favoneufe ; il 
abonde en fels volatils, & enprincipes huileux 
& balfamiques , qui le rendent nourriffant ;, 
corroboratif & reftaurant. Ileft bon pour la 
poitrine ; mais lorfu'il eft fort gras, fi l'on 
en mange trop , it caufe des envies de vomir& 
des indigeitions ; & sil eft vieux, fa chair eft 
féche , dure & lourde fur l’eflomac. 

On le mange frais ou falé ; fraisil eft agréable 
au goût : maisil fe corrompt plus vite. 

Il ya une autre efpéce. de poiffon tout 
fembla-le au faumon ; mais plus petit, nommé 
en latin Salmerinus ou Salmero. On le trouvé 
dans les riviéres & dansles lacs: IF a queïque 
chofe de la truite, & au moins d’aufli bon! 
goût que ce poiffon, & que le faumon ordinaires 
Ïl a la chair tendre , délicieufe & courte, & 
meft point du rout vifqueux. If eft méme fi 
facile à digérer, qu'il y a des Médecins qui 
Je permettent aux malades. Il fe corrompt 
promptement quand il n’eft point falé, & produit 
à peu près les mêmes effets que le faumon: 

Le meilleur endroit du faumion eft la hures 
. On eftime enfuite le ventre ;rhais comme cet 
endroit elr fort gras , il n’eft pas fi fain. Nous 
avons déja dit qu'il n’y avoit point de graiffe 
plus mal-faine que celle de poiffon. ” 00 

On mange le faumion à l’étuvée ou au courts 


Boüillon, en falade, &e, Il ef aflez fain ap- 
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prêté de ces façons. Quelques-uns l'aime frit 

… avec du beurre & mitonné enfuite dans une fauffe 
douce faite avec le vin rouge , ke fucre, la 
canelle, le fel, Île poivre , le clou de girofle 
& le citron verd ; maïs il n'eft nullement fain 

de cette mannière ; car outre la friture qui ne 
lui coñimunique rien de bon, le fucre & Le 
citron joints aux autres affaifonrnemens de Ïa 
faute où on le met, font un mélange bizare 
plus propre à allumér la bile & à exciter 
des fermentations vicieufes dans le fang qu’à 
procurer au corpsune nourriture falutaire. 

Les Saumons du Rhin, de la Garonne ou 

à de l'Allier font excellens. He 
bé Saumon au court-boüllon. 

* Vuidez votre faumon, nettoyez-Îe propre- 
ment , cifelez-le au milieu afin qu'il prenne 
plus de goût ; affaifonnez-le de fel, poivre, 

… clou , mufcade ; oignons , ciboules , perfils 

franches de citron verd , feuilles de laurier ; 

fetttez dars le faumon une livre de bon beurre 

“.manié de farine, pliez-lé dans une ferviette,, : 

ficelez-le , & le meitez dans une poiflonnière 

avec du vin, de l'eau & du vinaigre ; faites- 

… Le cuire à grand feu. Quandileft cuit, mettez- 

Je mitonner fur de la braife; s’il n’y a point aflez 

… de fel, mettez-en dans le court-boüillon ; tirez 

… enfuite le faumon, dreffez-le dans un plat fur 

une férviette pliée, & fervez pour un plat de 

- rôt garni de perfil verd. 

Saumon au coulis Ÿ queuës d’écrevilles. 
Faites cuire un morceau dé faumon dansuneé 
Bonrie braife de veau & de jambon, racines ; 

oignons, un bouquet, une pointe d’aik , clous 
de girofle, vin blanc; quand il eft cuit',fervez- 
ke avec un ragoût de queues d’écrevifles , & un 
couis d'écrevifles. Si c’eft en maigre faites cui- 
te le faumon dans un court boüillon avec vin 


ss. 
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rouge, & le fervez avec le même ragoûüt & le 
même coulis en maigre. ( Voyez au mot Ecre- 
vie , la manière de faire ce ragoût & ce coulis 


‘En gras & en maigre.) 


Saumon au four, 

Faîtes fondre du beurre dans un plat; mef- 
tez dedans perfl, ciboule, champignoris Ha- 
chés , fel & poivre, le faumon par defus avec 
beurre , Bérfl » Ciboule , champignons, fel, 


poivre, comme deffous ; pannez-le de mie de 


pain , & le faites cuire au four ou fous un cou- 
vercle, & fervez avec une faufle hachée très=. 
claire, { Voyez au mot Szufle, la manière de 
Îa faire. ) À 4 d 
Hure de Siumon à la Eraife en gras, 

Vuidez la hure de faumon , piquez - la de 
gros lard bien affaïfonné & de lardons de jam- 
bon, & la ficelez; garniffez le fond d’une caffe- 
role de tranches de veau & de bardes de lard'3. 
couvrez & faites fuer ; quand le veau eft atta- 
ché poudrez-le d’une pincée de farine, remuez 
fept ou huit tours fur le fourneau , mouillez de 
boüillon & de quelques cuillerées de jus ; met- 
tez le faumon dans üné cafferole ovale, vui- 
dez-y la braife mouillée $ les tranches de veau 
deflus ; mettez dedans une bouteille de vin de 


Champagne ou d’autre vin blanc ; affaifonnez dé 


poivre, {el , fines épices , fines herbes , oignons, 
ciboules , perfil, tranches de citron -verd ; met= 
tez un morceau de beurre & quelques bardes de 
Jard deffus, & faîtes cuire à petit feu, Quand ef- 


‘Je eft cuite , laïflez-la pendant deux heures dans: 


fa braife; tirez la enfuite |, & quand elle c# 
égoutée dreflez-la dans un plat, un ragoût d'é= 
crevifles en gras par deflus , ou bien un ragoët 
de ris de véau & de crêtes, & toutes fortes de 
gariitures ,; &{ervez chaudement, ( Voyez aù 
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“mot Ris de veau & Ecreviffe ; la manière de fairés 
“£es ragoûts. ) 
… Les tronçons de faumon & la queue s’appré* 
“ent de la mérñe manière. 
: Hure de fawmon à la braile en maigre. 
Après l'avoir vuidée, piquez:la de lardons 
» Panguilles & d’anchois, ficelez-la enfuire & la 
“ Mettez dans une caflerole ovale ou poiffonnierez 
» faites fondre du beurre dans une caflerole fur un 
* fourneau, mettez-y une poignée de farine, & 
“ quand il eft roux, moüillez de boiillon de poif 
fon , & vuidez das la poiflonniere où eft le fau- 
» mon ; mettez-y une bouteille de vin de Chani- 
hpagne ou d'autre vin blanc ; affaifonnez de poi- 
» ÿre , fel, fines herbes, fines épices , oignons , 
* ciboules , perf}, tranches de citron verd : & fai 
ÿ tes cuire à petit feu. Quand la hure eft cuite Haïf 
“ fez-la dans fa braife pendant deux heures pôut 
“ ÿ prendre du goût; tirez-la enfuite , fäiffez- ba 
« égoutter, drefiez-la dans un plat , & par-deifus 
un ragoût de laitances, champignons, trufes & 
* Mouflerons , ou bien un ragoût dé queuës d’écre- 
dvifes & fa garniture, & fervez chaudemens, 
h ( Voyez aux articles Laïtañces & Ecreuilles, la 
! ‘manière de faire ces ragoûts.) ui. 
| Saumon aux champignons garni de douze écreuiÿfes 
4 de douze ailerons de dindons glacés. 
Votre faumon écaillé , vüidé & lavé, mettez: 


\ 


fui dans lé veñtre un gros morceatt de beurre ; 
Lenvelopez- le de batdes de lard'& d'une ferviet- 
re : ficelez-le; foñcez une poiflontiere de trani- 
Mie de veau & de jambon ; avecfel, poivre, 
… clous de girofle, finés herbes ; une goufe daif, 
“ racines & oignons ; méttez le faumon deffus; 
“ faites-lé fuér à la braile & le moüillez après de 


.… 


… deux bouteilles de vin de Champagne , & de. 


bon boïillon; faites euiré à petit feu pendant 


à 
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deux heures. Quand il eft cuit , drefféz-le dans 
un plat , garniflez-le autour de douze ailerons 
de dindons glacés, & de douze belles écrevifs 
fes cuites dans du vin de Champagne; mettez 
par-deffus le faumon un bon falpicon de ris de 
veau, jambon . champignons , eornichons, & 
fervez chaudement. LA LA 

Saumon glacé. 

Piquez un morceau de faumon d’un côté avec 
du petit - lard; foñcez une cafferole de tranches 
de veau & de jambon ; mettez le faumon deflus, 
faites le fuer, & moüillez de vin blanc; affais 
fonnez de fel, poivre, clous de girofle, un bou- 
quet , fines Rerbes , oïgnons & racines, & faite 
cuire à petit feu à la braife. Ayez une glace mar- 
quée dans une caflerole avec du veau, & mouik 
lez de bon boüillon ; quand elle eft paflée au 
tamis affinée, glacez le faumon avec le dos d’u- 
ne cuiller; finiffez la fauffe en metrant du cou- 
Hs dans la caflerole où vous avez fait la glace, 
détachez tout ce qui refte ; & fervez avec un jus: 
de citron. | : 

Tranches de faumon grillées ; avec une fauffe 

| blanche. TTL CIE 

Faîtes fondre du beurre dans une caflerole 
dvec un peu de fel ; trernpez-ÿ les tranches de’ 
faumon & les mettez griller à petit feu ; fanes 
üne faufle blanche ; mettez dans une cafflerole! 
du beurre frais, une pincée de farine , deux an< 
chois hachés , quelques capres fines ;une cibou=. 
fe entiere, poivre, {el, mufcade; tournez cette 
fauffe fur lé fourneau , quand elle eft liée à pro 
pos, mettez-la dans un plat; Ôtez la cibouless 
les tranches de faurion deflus , & férvez chaus 
dement. | £ dis "1 

Tranches de faumon grillées au coulis d'écrevifles.n 

Faites griller lestranches de faumon comme! 

on vient de le dire ; mettez un morceau de beur: 
, re 


; 
4 


T+ 


re dans une cafferole avec une pincée de farine, 
il une ciboule entiere , un anchois , fel, poivre & 


… mufcade; moüillez d’un peu d'eau & de vinai- 
a » & tournez cette fauffe fur le fourneau ; quand 
- clle eft liée, mettez-y du coulis d'écrevifles. 
“(Voyez au mot Ecrevifles, la manière de le fai- 
re.) Remettez-la fur le fourneau afin qu'elle. 
“chauffe, dreflez-la dans un plat, les tranches de 
“aumon deflus , & fervez chaudement, 
Tranches de faumon grillées aux champignons. 
Les tranches de faumon grillées comme on l’a 
“dit, tdreflez-les dans un plat, entieres ou en fi- 
“lets, un ragoût de champignons par-deflus | & 
Mervez chaudement. ( Voyez au mot Champi- 
“gnon, la manière de faire ce ragoût. ). 
… On les fert auf avecun ragoût de trufes ou. 
“bien avec un ragoût de morilles, (Voyez aux 
articles Trufe & Morille, la manière de faire ces 
dragouts. ). | 
» Tranches de faumon grillées à la fauffe roule. . 
Faites griller vos tranches de faumon com- 
“me ci-deffus ; faites fondre un petit morceau 
de beurre dans une caflerole; mettez-y une 
“pincée de farine ; remuez ju{qu’à ce‘qu'il foie 
“roux , moüillez de boüillon de poiffon ; mettez : 
un verre de vin blanc, affaifonnez de poivre , 
1, oignon piqué de clous , d’un bouquet, & 
“perfil haché, Quand la faufe bout, mettez-y 
mles tranches de faumon mitonner à petit feu. 
Da faufle étant diminuée, dreffez les tranches 
“dans un plat ; liez votre faufle avec un jaune 
l'œuf délayé dans un peu de verjus ;jettez-la 
fèr les tranches de faumon & fervez chau- 
“dement, i < 
So: Hatelettes de faumon. 
M Coupez des tranches defaumonen petits déss 
“pañlez-les dans une caférole avec un peu de 
beurre , perfil, ciboules, champignons , quel- 
Tome LIL, H k 
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ques trufes , le tout haché , fel , gros poivrés 
Eaites chauffer le tout un moment & liez la 
faufe de quatre jaunes d'œufs. Laïffez-les re= 
froidir ; entilez enfuite dans de petites hatelettes 
ou brochettes ; faites-y tenir la fauffe qui doit 
être très-épaifle ; pannez-les de mie de painÿ 
faites-les griller à petit feu , & fervez poue 
garnir quelque grofe Entrée ; ou pour Hors- 
d'œuvre ; avec une rémolade dans une fauf-= 
fiere. | | 
à Poupeton de faumon. LA 
Coupez des tranches de faumon ; otezen |a 
peau & larête du milieu ; mettez la chair 
{ur une table avec quelques champignons & 
moufferons , perfil & ciboule hachée; fel, poi- 
yre, tant foit peu de fines herbes & de fines 
épices ; hachez le tout enfemble & le pilez 
dins un mortier 3 mettez-y du beurre ce qu'il 
en faut , quatre ou cinq jaunes d'œufs cruds; 
mettez un peu de mie de pain dans une caffe- 
role avec de la crême & du lait, & faites cuite 
fur un fourneau comme une crême. Quand elle 
eft liée , mettez-y deux jaunes d'œufs, & 
quand elle eft cuite, êtez-la de deflus le feu: 
Jaiffez-la refroidir ; mettez cette crème de pair 
dans le mortier & la pilezavec le reftes 10 
Erotez une poupetonniere de beurre ; gar 
niffez le fond de papier comme fi cétoit de: 
bardes de lard ; garniffez le fond & les bord: 
de cette poupetonniére avec votre farce ; unif 
fez -la avec des œufs battus. 14 
| Faites un ragoût de filets de exo 
éranches de faumon de beurre fondu & le: 
faites griller ; mettez un morceau de beurr 
dans une caferole, & quand il eft fondu un 
pincée de farine , & faites rouffir 3 quand ilfef 
roux, mettez-y des champignons & des moul 


ferons ; faites- leur faire deux ou trois ÉOUIS 
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Mmoüillez dé Louiilon de poïflon ; affaifonnez de 
poivre, {el, un bouquer, | 
Les tranches de faumon étant grillées , ôtez. 
en la peau ; coupez-les en filets ; Mettez-les dans 
R cafferole où font les champignons & les 
moufférons avec des queucs d'écrevifles & des 
pointes d'afperges bianchies : laifez les MitOt« 
bner à petit feu, Quand le ragolñt eft cuit, 
“dépraiflez-le ; achevez de le lier d’un coulis 
d'écrevifles. ( Voyez au mot Ecreviffles, a 
manière de le faire. ) Laïfiez refroidir votre 
ragobr, Quand il ef froid , mettez_le dans 
"la poupetonniere où le poupeton eft dreffé ; 
+couvrez-le de la même farce qui eft deffous , 
& y pañlez avéc un couteau de l'œuf battu &" 
un peu de beurre fondu ; faites cuire au four 
ou fous un couvercle > feu deflus & deffous, 
Quand le poupeton ef cuit , renverfez - Je 
Mens deffus deffous dans un plat ; Ôtez-en le 
papier ; faîtes-y un trou pour mettre dedans du 
coulis d’écrevifles, ( Voyez au mot Ecrevife , 
à manière de le faire.) & fervez chaudemene 
pour Entrée. 
de Tranches de faumon farcies. 
…. Coupez deux ou trois tranches de faumon de 
lépaifleur d’un doigt ; :ôez-en la peau ; far- 
Ciflez - les deflus, d'une même farce que celle 
“du poupeton deWarticle précédent ; mettez un 
peu de beurre au fond d’un plat ou d’une tour- 
‘À avec fel, poivre ‘fines herbes, fines. épices, 
Quelques ciboules entiéres, fperfl haché ; ar- 
rangez deflus vos tranches de faumonfarcies , 
& faites cuire au four. Quand elles font cuites & 
dé belle couleur , drefiez-les dans un plat fur. 
Mn petitragoûr, tel que vous jugerez à propos , 
& fervez chaudement. 
 : Saumon à la fauffe douce. : | 
. Coupez-le par tranches & l'ayant ne faitess 
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le frire dans du beurreaffiné , faites-le mitonner, 
enfuite dans une faufle faite avec vin rouges. 
fucre canelle, fel, poivre, clou de girofle & 
citron verd. Quand il eft cuit, fervez.. 4: 
Filets de faumon au vin de Champagne. Voyez 
au mot Filet. : 


Filets de faumon aux fines herbes, Voyez au mon 


: 


Filet. 


Saumon mariné mt 
Coupez des tranches de faumon en filets 3. 


® mettez-les dans une marinade faite avec fel, pois 


yre , une feuille de laurier, un peu de bafilic, un” 


oignon coupé par tranches, ciboules entieress 
‘un peu de perfil, une demi-douzaine de clous; 


‘ Ve jus de deux citrons, ou bien un peu de vis 


naigre ; remuez le tout enfemble , & les laiflez, 
mariner deux heures: vous pouvez aufh faite, 
tiédir la même ntarinade à laquelle vous ajous, 


ferez un peu de beurre manié de farine ; vinais 


! tems que dans l’autre. | 


a < 


_& fervez garnis de perfi frit, 


_ faire cetie Gaule.) . 


gre & eau , & les y laifer mariner le même 
4 


Vos filets étant marinez, efluyés-les entte 


deux linges, farinez-les bien, faites -les, frire 


dans du beurre affiné ou bien dans de l'huile. 
Sauron à la maître d'hôtel, | K 

Faites mariner une tranche de faumon avec 

eu d'huile, fel & poivre ; faîtes-la griller enfuite 
mettez-la dans un plat avec fei poivre , perfily 
‘ciboule hachée , un morceau de beurre ,n T: 
peu de boüillon : après quelques bouillons, pat 


* fez-y un jus de citron, & fervez chaudements 


Saumon à la fauffle aux capres,.… "N 

Faîtes mariner vos tranches de faumon com 
PR . . 15 

me les précédentes ; faites-les griller de "a 


à perk feu, & les fervez avec une faufle 
capres. ( Voyez au mot Capre la manières 


* 
(AL 
+1 

EE 


L 
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| Darne de faunion en caille. 
Faites mariner une darne de faumon frais 
_ avec huile , fe! , poivre, perfil , ciboules,cham- 
pignons, trufes*, une poïnte d’ail , le tout ha- 
ché très-fin ; faites une caïfle de papier que 
vous frotez partout avec de l’huile ; mettez 
dedans Ja darne de faumon avec fon affaifon-. 
nement ; faites-la griller dans la caiffe à petit 
feu, ayez foin de la retourner. Quand elle eft 
cuite, preflez-y'un jus de citron & fervez chaus. 
dement avec la caïffe. R 
. Darne de faumon en ragoñts 
:  Faites-la cuire dans une bonne braife avec 
tranches de veau & de jambon , un bouquet, 
fel ; gros poivre ; couvrez de bardes de lard & 
moüillez avec un peu de boüillon. Quand elle 
eft cuite, dreffez-la dans un plat avec un ra- 
goût que vous ferez ainf ; coupez en quatre un 
ris de veau blanchi ; pañlez-les fur le feu avec 
du beurre , une tranche de jambon ,un bouquet, 
Champignons & trufes; moüillez avec du boüil- 
Jon , un verre de vin de Champagne, un peu. 
dé réduétion ; faites cuire ce ragoût à petit few 
& dégraiflez. Quand il eff cuit, mettez-y une. 
cuillerée de coulis , & fervez fur votre fau= 
‘mon. sr 
s Darne de faumon a la Bourgeoife. * 
. Mettez-]2 dans une cafferole avecun verre d’hui- 
le , deux verres de vin de Champagne, un peu de 
boüillon, perfil , ciboules, champignons , trufes., 
une gouffe d'ail, le tout hachétrès-fin Faités cui 
re à petit feu; affaifonnez de fel & gros poivre: 
là moitié de cuiflon dé graiffez la fauffe , mettez- 
y üne cuillerée de coulis ; prefflez-y un jus de 
Oitron, & fervez. 
0 Hure de faumon à la monime. 
* Otez-en les oùies, lavez-la bien. Si vous 
voulez la fervir en gras, faites-la cuire dans 
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une braife bien nourrie de veau & de jambofi 
& de bardes de lard; mouillez de vin blanc & 
de boiillon: fi c’eft en maigre, faitesla cui- 
re dans un bon court-bouillon ayec vin blanc & 
bon affaifonnement; dreffez-la enfuite dans un 
plat & fervez deflous une faufle à la monime 3 
cette faufle fert en gras & en maigre. ( Voyez 
au mot faufle fa manière de la faire. ) 

1 Saumonneaux a l’ Allemande, » 

On a dans le carême de petits faumonneaux qui 
font gros comme des goujons ; prenez-en de 
tous vifs ce qu'il en faut pour faire un plat ; faf- 
tes un bleu de cette façon; prenez du vinaigre, 
de l'eau, tranches d’oignon, branches & racines: 
de perfil, fel, poivre , fines herbes, deux goufes 
d’ail ; faites bouillir Le tout. Vous avez vos 
faumonneaux tous vifs dans une caëerole , jet- 
tez votre bleu deffus tout bol lant , couvrez-les. 
d'une feuille de papier; meitez-les fur des cenr-! 
dres chaudes ; furtout qu’ils ne bouiilent point, 
Quand ils font cuits arrangez-les fur une fer-. 
viette avec du perfil en branches par-deflus, & 
fervez. *: 

Pour le gros poiflon comme carpes, brochet, 
truite, &c. vous faites un bleu avec vinaigre pur, . 
fel , perfl en branches & racines de perfl ; & 
xmafquez le poillon. : | 

Potage de hure ou de queuë de faumon. 

. Nettoyez proprement le faumon, faites le cui« 
re dans une cafferole avec une chopine devine, 
blanc , & botillon de poiflon; affaifonnez de. 
toutes fortes de fines herbes , poivre , fel, beur- 
re frais ; faites une farce d’une tranche de fau= 
mon; defoffez-la , ôtez-en la peau, mettezala 
fur une table avec des champignons , perfil, cx® 
boules hachées , fel, poivre , fines herbes; fines, 
épices ; du beurre frais, trois ou quatre jaunes 
d'œufs cruds, un peu de mie de pain trempée 


à 
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. dans de la crême ; hachez bien le tout enfemble ” 
 & le pilez dans un mortier ; faites avec cetre 
farce de petites boules groffes comme un oi- 
_ gnon; frotez une tourtiere de beurre frais; ar- 
‘tangez dedans ces boules de farce , frottez-les 
d’un œuf battu, arrofez-les de beurre fondu, 
 pannez-les d’une mie de pain bien fine & les faï- 
tes cuire au four ou fous un couvercle. “ha 
L'on peut faire cuire la hure ou la queue dans 
une tourtiere affaifonnée de fel, poivre , fines 
herbes, fines épices, & l’arrofer par-defflus de 
beurre fondu après en avoir mis deffous ; la pan- 
* ner d’une mie de pain bien fine, & la faire cuire 
. au four ou fous un couvercle. 
Mitonnez des croutes de boüillon de poiffon ; 
… dreffez-la hure ou la queue de faumon dans le 
“milieu; garniffez le potage d'une bordure de 
… boules de farce cuites au four ; jettez par-deflus 
“un coulis d’écrevifles à demi roux, &'fervez 
_ chaudement. ( Voyez au mot Ecrevile , la mac 
. nière de faire ce coulis. ) 
ul Terrine de fanmon en maïgre. bi 
. : Frotez une terrine de beurre frais ; affaifont- 
nez de fel, poivre , d’un peu de fines épices 
» d’un bouquet & d’un oignon; arrangez vos tran< 
“ches de faumon defus; affaifonnez deffus com- 
me deffous ; mettez - y un demi verre de vin 
» blanc & du beurre ; ‘couvrez la terrine, mettez 
“de la pâte autour, & faites cuire feu deflus & 
_ deffous, Quand elle eft cuite, dégraiflez-la 
bien, jettez dedans un ragoût d'écreviffes. (Voyez 
au mot Ecrevife, la manière de faire ce ragoût,) 
 & fervez chaudement. 
pe. Terrine de faumon en gras. | 
_ ,Garniflez le fond de la terrine de bardes de 
» Jard , & de tranches de jambon ; affaifonnez de 
fel, poivre, fines épices, un peu de perfil ha- 
ché; arrangez-y vos tranches de faumon ; af- 
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faifonnez deflus comme deffous : couvrez de 
tranches de veau & de bardes de lard; couvrez 
la terrine de fon couvercle; mettez de la pâte 
autour, & faites cuire feu deffus &  deffous 3 
Quand elle eft cuite, ôtez-en les tranches de 
veau, & les bardes de lard ;: dégraiflez-la bien: 
_ jettez dedans un ragoït de ris de veau, crêtes: 
champignons & moufferons. ( Voyez au mot 
Rés de veau , la manière de faire ce ragoût. ) & 
fervez chaudement. | 
Tourte de faumon. 

Coupez des tranches de faumon, ôtez-en la. 
peau, coupez-jes par filets, ‘faites une abaiffe: 
d’une pâte fine brifée. (Voyez au mot Pére, la: 
manière de Ja: faire. ) Foncez-en-une tourtiere 3 
faites une farce avec un morceau de faumon 
champignons , une trufe verte, perfil , cibou 
le hachée, du beurre à proportion, le tout ha- 

. ché &pilé dans le mortier ; mettez cette far- 
ce fur votre abaifle & l’affaifonnez de fel, pois 
vre, fines épices, un peu de fines herbes ; ar< 
rangez-y enfuite les filets de faumon avec quel- 
ques petits champignons ; :affaifonnez deflus 
comme deflous; mettez du beurre deffus.,. un: 
“bouquet dans le milieu; couvrez d’une abaife. 
de même pâte, une bordure autour ; frotez. 
d'un œuf batru, & mettez cuire au four ou fous 
un couvercle. Quand la tourte eft cuite, dref- 
fez-la dans un plat; dégraiflez-la ; jettez-y un 
ragoût d'écrevifles, ( Voyez au mot Ecreviffe, la. 
manière de le faire, recouvrez la tourte, & fer 
vez chaudement. ) | 
Paté de faumon en maigre. 16: 

Prenez destranches de faumon de l’épaiffeur ” 
de trois doigts, & les piquez d’anchois ; dreflez 
un pâté de pâte fine; ( Voyez au mot Pre, da? 
manière de la faire; ) garniffez-en le fond der 
beurre frais; afaifonnez. de el, poivre, finesd 
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‘herbes & fines épices ; mettez-y vos tranches de 
faumon ; affaifonnez deflus comme deffous ; cou« 
vrez de beurre frais , & enfuite d’une abaifle, & 
faites cuire au four. Quand le pâté eft cuit, dé= 
graiflez-le bien, jettez-y un coulis d’écreviffes 
qui foit un peu piquant, ( Voyez au mot Ecre- 
mwiffe ; la manière de le faire, & fervez chaudes 
ent pour Entrée. 

Pâté d’une hure de faumon en gras. 


Coupez la hure jufqu’aux nageoires, vuidez< 


la & la cifelez , piquez-la de gros lard bien af 
failonné & de lardons de jambon ; dreflez un 

âté d’une pâte commune ovale; mettez au fond. 
un lit de lard pilé, & l’affaifonnez de fel, poi- 


 vre, fines herbes, fines épices; mettez-y la. 


hure de faumon , avec même affaifonnement 
deffus que deffous ; couvrez de lard pilé , beurre 
frais & de bardes de lard; couvrez d’une autre 


 abaife ; dorez & mettez au four pendant quatre 


ou cinq heures ; quand il eft à demi cuit , tirez 


le, & avec un entonnoir , mettez-y environune 
chopine de coulis clair de veau & de jambon 5! 


| remettez awrfour pour achever de cuire. Quand: 


il eft cuit tirez-le , & fi vous voulez le fervir: 
pour Entremets , laiffez-le refroidir, & le fers 
vez fur une ferviette. | 

Si vous voulez le manger chaud , aufli-tôt 
qu'ileft tiré, dégraiffez-le , jettez dedans un ra- 
goût de foies gras , champignons, ris de veau ; 
trufes, mouflerons ; que le coulis foit um peu 


: ample. 


_, Vous pouvez auf le fervir avec un ragoüt de 
. queucs d'écrevifles. ( Voyez au mot Ecrevife, la 
manière de le faire.) | 
| Saumonneaux à P Allemande. 


*) 
_ Mettez dans une cafferole, eau, vinaigre 5 


4 


pignons, perfl &racines de perl, fel , poivre, 


fines herbes , deux gouffes d'ail ; faites boüillig 
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le tout, & y jettez vos faumonneaux tout en viez 

mettez-les fur des cendres chaudes fans les faire 
bouillir, fervez-les fur une ferviette avec du 

perfil verd , ou une petite faufe. a 

SAUPIQUET, fauffle accommodée avec oi= 
gnon frit au beurre ou au lard , vin , fel , & poi- 
vre. On laïffe bien bouillir le tout ; puis quand 
cette faufle eft réduite au tiers , on la dreffe fur. 
le porc frais rôti ou autres viandes aufli rôties. 

SCORSONNAIRE, voyez cercifix d'Efpa- 
gne , au mot Cerczfix. | | 

SECHE , efpéce de poulpe ou polipe qui a. 
un bec comme celui d’un perroquet, le deffus 
du corps couvert d’un os léger, grand comme. 

. Ja main, épais d’un pouce au milieu, mince 
vers les côtés , dur par-deffus , tendre, friable,: 
& très-blanc dans tout le refte de fa fubftance ; 
une vellie près de leflomac remplie d’une Ji- 
queur fort noire que ce poiffon répand quand il 
eft pourfuivi; deux manières de bras attachés 
vers la tête, defquels il fe fert pour nager , &: 
outre cela huit paies, fix petirés & deux plus, 
grandes. [{-fe nourrit de petits poiffons, mais il: 
n'en eft pas meilleur pour cela , étant fort dur, : 
coriace , d’aflez mauvais goût , & fort difficile à 
digerer. 

On n'en mange point à Paris : mais il eft 
fort commun à Lyon , à Bordeaux , à Nantes & 
en plufieurs autres Villes du Royaume. On fait 
boiillir ce poition dans de l’eau, puis on le 
coupe par morceaux pour lapprêter avec du 
beurre, de l'oignon, des ciboules , du perf , 
un peu de poivre, & fur la fin quelques gouttes. 

de vinaigre. Il faut avant cela qu’il ait été atten- ! 
dri dans de l’eau falée , mêlée de chaux vive & 
de cendres , moyenmant quoi les bons efloniacs 

peuvent s'en accommoder. On le prépare à Lyon 
avec de la cendre gravelée. + : 


€ 
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 ! I nourrit beaucoup quand on le pent digé- 
* rer; mais comme l’a marqué Hyppocrate, il ref- 
» férre le ventre, il produit un fang épais & grof- 
fier qui äpefantit la tête, & qui charge les yeux. 
* Le boüillon de ce poifon eft néanmoins faxatif. 
.  SEIGLEoufcgle, Secale, efpéce de froment. 
| J1 y en a deux efpéces quisne font différentes 
» qu’en ce qu'on féme , l’une au Printéms & quel 
* Le eft plus petite que l’autre qu'on fême au com- 
» mencement de l’hyver. 

* Le feigle pouffe plufeurs tiges qui croiffént à 
Ja hauteur de cinq ou fix pieds; fes feuilles font 

Jongues , étroites & en petite quantité ; (es fleurs 
font des étamines jaunes qui naïffent par paquets 
rangées en épics aux fommités des tiges; fes 

: épics font plus longs que ceux de froment & 
garnis de plus longues herbes. Les grains de fei- 
gle font longs & maigres. 

) Les Montagnars & les peuples feptentrionaux 

| fe fervent ordinairement du feigle pour faire du 

“pains on l’employe aufi dans la plüpart de nos 

Provinces. On en mêle auffi quelquefois avec le 

 froment pour donner au pain un certain goût qui 

lait à plufeurs perfonnes ; il ne nourrit pastant 
que le bled, & il Iâche un peu le ventre. (Voyez 

» au mot Pain. ) 

Le feigle contient beaucoup d'huile & de fel 
effentiel. 

SEL, Sal; nous ne parlerons ici que du fel 
commun & que l'on mange. \ 

* Le fel dont on a coutume d’affaifonner les 
alimens eft un fel qui enfe criftallifant, prend 
toujours la figure cubique , qu'il garde même 
dans fes plus petites parties ; ii ÿ en a de deux 
fortes ; le Focile , qu'on tire des mines, & l'ar- 

tificiel que l’on Fait par l’'évaporation de l’eau de 

là mer, de l’eau falée des fontaines &' des puits, : 

& que l’on appelle fel marin, Ily a des mines 


\ 
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de fel dans bien des endroits, il eft inutile d’ent 
détailler ici les particularités : le fl fofile | 
qu'on en tire a à peu-près les propriétés du fel. | 
marin. | 5 
Cequ’il ya de plus remarquable dans’ces lieux. 
fouterrains , ce font les fleurs de fel qui croiflent 
comme Ja barbe debouc, avec cette feule dif 
férence qu’elles font plus blanches & plus fines. 
On ne peut affez admirer ces produétions ; il 
femble que ce foit une végétation ; cependant 
on n'en trouve ni en tout tems , ni partout. 
où lon a miné; elles paroiflent & croiflent fe- 
Jon la température des faifons qui font fort ir-. 
régulieres dans ces lieux; ces efpéces de plumes 
de fel font fort fragiles ; elles fe fondent à l'hu- 
. midité, & fe diflolvent dans l'huile; c'eft le- 
fel le plus pur, le plus fin, le plus a&if, le 
plus blanc & le plus beau , enforte que ce n’eft 
pas fans raïfon qu’on a donné à ces excroiflan-- 
ces le nom de fleurs de fel. Ii y a à Neufol 
une flatué de fel de grandeur naturelle , quieft.… 
comme le barometre de la ville; lorfqu’elle 
fue, ou fe couvre d'humidité, elle annonce le. 
mauvais tems & la pluie, & l’on peut compter 
fur le beau tems lorfqu’elle eft féche. 

Le fe] commun artificiel fe fait avec l’eau 
ge la mer,des fontaines & des puits falés que l’on 
fait évaporer à l’ardeur du Scleil, ou par la cha- 
Jeur du feu. 

Le fel qui a plus de faveur eft celui qui fe 
. forme de l'eau de 1a mer par les rayons du So- 
Îeil dans les marais falés ; il eft d’un goût falé.… 
affez connu, de couleur'orife , à caufe de la 
terre qui y eftfmélée. Si on le diffout & qu'on. 
le criflallife à une chaleur légere , il fe forme de, 
petits grains blancs & cubiques ; celui que l’on … 
fait par la chaleur du feu avec de l’eau de la mer 
eu des fontaines falées pique la langue plus for 
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… tement , parce qu'il eft mélé avec une plus gran- 
) de quantité de fel alcali minéral; c’eft auffi ce 
qui fait qu'il fe ford plus promptement ; il eft 
blanc, mais fes grains n’ont pas une figure exac- 
tement cubique , à caufe du mélange de diffé- 
“sens fels. 43: 

Le meilleur de tous, & celui qu’on préfére 
dans les cuifines, eft le fel marin qui eft formé 
“par les rayons dufoleil. 

- « Ce fel empêche la trop grande fermentation 
des alimens dans l’eftomac, & empêche le bouil< 
» jonnement viclent des autres liqueurs ; d’ail 
» leurs s’uniffant facilement aux fels volatile uris 
_neux , & faifant par-là un fl ammoniac, il tem- 
 * pere l’âcreté des humeurs. & les fait couler par 
» * les urines ; enfin irritant légérement par fes pe- 
+ tites pointes les parties folides, & leur fervant 
»  d’aiguillon, il rend les ofcillations des fibres 
» : plus vives ; par-là les fon@tions du corps fe font 
mieux;c’eft de-là que viennent toutes ces belles 
… qualités que l’on attribuë au fel commun, com- 
» : me {a vertu d’échaufier, de deffécher, de digé= 
rer, d'ouvrir, d’incifer, d’exciter Pappétit & 
» : Pamour , & de réfifter à la pourriture & au poi- 
Hiilof.-: 1 
| I faut bien fe donner de garde de faire un 
- : ufage immodéré du fel, car c’eft un puiffant def. 

ficatif ; il augmente la foif & corrompt le fang 3 
- fon ne l’emploie que pour conferver les mets 
ou en relever le goût, fon ufage eft falucaire, 
- . Il excite modérémenr l'appétit , il defféche & 
+» cpuife le trop d'humidité. 

. . : Le fel, dit M. Andry, eft un füc acide & mi- 

. . neral très-pénétrant & très-vif, d’abord trayails 

» « lé dans Ja terre où il fe corporifie, & enfuite 

? tranfmis dans l’eau d’où on le tire par évapo- 
+ ation ou par criftallifation, 

Cet aflaifonnement ef le plus nécefaire & 


Era 


vi HIER SRE 


le plus naturel de tous. On peut aifément fe 


pafñler des autres , & on ne peut fe pañler de ce- 
lui ci ; rien ne donne aux alimens un goût plus 
falutaire ,rien ne contribue plus efficacement à 


la digeftion des viandes. Le fel eft compolféde 


parties fines aétives, mais folides , qui en s'u- 
«niffant avec la falive qu’elles détachent de la 
bouche arment pour ainf dire ce difolvant , 
tout-puiffant qu’il eft déja, & lui donnent une 
nouvelle force pour pénétrer les alimens & en 
féparer les différens principes. 

Quand on veut extraire les foufres d’une plan- 

te, on mêle un peu de fel avec la plante, fans 
quoi l’on en tire beaucoup moins de fouffre : fi 
-tout de même on veutque les alimens fe digérent 
bien dans leftomac , ce qui ne fe fait que par 
la défunion de leurs principes, 11 eft néceflaire 
de les affaifonner d’un peu de fel, afin queplus 
aifés À divifer , ils réfiftent moins à l’aétion 
des jevains qui les doivent difloudre. 

Le fel ne contribue pas feulement à Ja digef- 
tion des viandes ; ces mêmes parties fines & 
pénétrantes qui le compofent , aident encore 


à la diftribution des fucs nourriciers, & l’on 


a vu des perfonnes tomber dans d’exceflives 


maigreurs, pour avoir abfolument abandonné. 


l'ufage du fel, & guérir enfuite parfaitement 
en feremettant au même ufage. 

Le fel contribuant , comme il fait, à la di- 
geftion des alimens & à la diftribution des fucs, 
favorife en même tems toutes les fonctions. 
Auffi remarque-t-on que la plüpart de ceux qui 
mufent jamais de fel ont l’efprit moins pénétrant, 


Vimagination moins vive , la vue moins forte 


le corps moins robufte, & pour tout dire ce 
qui en eft, la fécondité eft beaucoup plus! 
rare parmi EUX. C’eft ce qu’obferve Mundius 
dans fon excellent traité des alimens, | 
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nu M De la vénération des Anciens pour le el. 
Mais fi le fel eft fi falutaire au corps, ce n’eft 
“ Qu'autant qu'on en {çait ufer. Ces parties fines- 
… & pérétrantes dont il eft compofé , quand il eft 
“ pris en trop grande quantité , étant d’elles- 
» mêmes corrofives peuvent produire plufeurs 
… effets dangereux. Le premier c’eft de ronger 
… l'eftomac & les inteftins, le fecond de rendre 
… le fang âcre & brülant, le troifiéme de con- 
… fumer l'humeur balfamique du corps. Ii s'enfuit 
n donc que le fel pris avec excès eft aufñfi per- 
W nicieux que ce même {el pris avec modération 
… peut être falutaire. 
… _I1y a même des per'onnes qui fans faire excès de 
… fel peuvent s’en trouver incommodées ; celles 
4 qui font naturellement maigres &féches , les . 
W nourrices qui n'ont pas aflez de lait , les 
+ femmes grofles , les mélancoliques , les ‘f{cor- 
… butiques, ceux qui font fujets à des inflam- 
“ mations, ceux qui ont des dartres ou d’autres 
“ maladies femblables, produites par une féro- 
… fité piquante & cts > toutes ces perfon- 
» nes & beaucoup d’autres , ont à craindre des 
“ parties âcres & brülantes du fel, & ne doivent 
+ {e propofer autre chofe en falant leurs alimens 
… que d'en corriger un peu Îa trop grande inf- 
… pidité. | RRE 
… Comme dans tout le cours de cet Ouvrage 
“ en affignant les principes des alimens, ou en 
… expliquant leurs propriétés, on fait fouvent 
. mention des différens fels qu'on trouve , il eft 
—._ propos de donner ici une idée générale dela 
… fignification de ces termes , qui peut-être ne 
… ‘féroient pas entendus de tout le monde, * 
… « Les Chimiftes définiflent le fel, de quelques- 
. Dunes de fes propriétés, un . foible au feu, 
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… congelable de nouveau par le froïd , en des cor= 
pufcules friables ou des criftaux dans l’eau , non 


a de 
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malleable, &-laiffant fur la langue une 
_ d’âcrimonie. Les fels naturels font. 
1°. Le fel Marin & le {el Gemme qui {ont de 
la même nature ,le premier étant felontouteap= 
parence , une folution du fecond dans l'eau de 
la mer. Ce font deux fels parfaits, fixes &inal= 
-térables dans le corps; on ne trouve jamais les 
autres fels dans l'urine des animaux qui les ent 
avalés; mais le fel marin s'y découvre toujours 
_: ans ceux qui Pont pris. à 3 
2°. Le Nitre & le Salpètre qui fe diffout plus 
aifément par le feu, & moins aifément dans l’eau, 
qu'aucun autre (el , il eft froid, & fait fur la lan- 
gué une impreffion de glace falée; il paroît être 
-de nature moyenne entre le .fel foflile & l’ani- 
“mal, pouvant être produit des excremens des! 
animaux mêlés des fels végétaux... ;: 
3°, Le fel Ammoniac, compofé d’un fel fof- - 
file, d’un animal & d’un végétal; ce fel refroidit 
l’eau , il fefixe à un feu doux , & fe {ublime à. 
un grand feu; fon goût reffemble à celui de l’u- 
tine, eft plus pénétrant que celui du fel com- 
mun. 
4°. Le Borax, fel foffile, d’un goût doucei- 
tre ; il aide la fufon des métaux. L 
$°. L’Alun qui quoiqu'il ne foit point un fel 
pur, a la plüpart des proprietés des fels, étant 
{oluble dans l’eau, &c. | 
Les fels fe divifent en acides & en alcalins ; le 
. goût feul donne une idée de l'acide, l’aigreur ou 
l'acidité étant une de ces idées fimples qu’on ne. 
fauroit décrire plus elairement ; ce qui mélé avec. 
un acide ; caufe une effervefcence, eft appellé 
alcali. Ce mot effervefcence , dans le fens des 
.Chimiftes fignifie un mouvement inteflin pro: 
_duit par le mélange de deux corps accofhpagné, 
quelquefois de fiflement , d'écume & d’ébulli 
tion ; par exemple, plaçons dans la premiere 
clafe 
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tlafe, les acides, comme le vinaigre; le jus 
de limon , celui d'orange, l’efprit de nitre , ce-: 
Tui d'alun, Dans la feconde claffe , les autres 

- fubftances falines tirées des animaux & des vé-: 
gétaux par la diftilation , la putréfa&ion, la 

* calcination ; comme l’efprit d'urine , l’efprit de: 
corne de cerf; le fel de tartre ; dans ce cas l’ef- 

“ fervefcence excitée par le mélange des fubftan- 
ces de la feconde claffe;, avec celle de la pre- 
miere leur fait donner le nom d’alcalis, 
- Il y a une troifiéme claffe de fubftances com- 

* munément -appellées abforbantes-, comme les - 

- différentes efpéces de coquillages , la craie , les 

- yeux d'écrevifles , .&c. qui mêlées avec celles de 

“la premiere claffe produifent auf une effervef- 

. cence , d'où elles font nommées alcalines, quoi- 

“qu'improprement car elles ne font point des 

“fels & n'ont rien, dé:commun avec la feconde 
Iclafle..… les 

Le changement de couleur que Îles acides & 
les alcalis produifent dans quelques corps eft 
une autre preuve de leur exiftence ; par exem- 

…ple les liqueurs qui verfées fur le fyrop de. vio- 

x Le ; le rouviflént , font regardées comme 

acides, &celles qui le changent en verd , com 

me alcalines ; ainfi l'huile de vitriok-rougit le 
 {yrop de violette , :&:-lhuile de:tartre lé rend 

“mverd. 1 Fa ; | 

Le mot alcali vient d’une plante appeliée Kals 

“par les Egyptiens; ïls brüloient cette : plante 3 
en faifoient bouillir les cendres dans l’eau, & 
apnelloient le fel blanc. qui refloit au fond du 

“vaifleau, après l’évaporation du fekKali-ou AI - 
“hali.. I eft corrofñf, produifant la -putrefaüion : 
des parties animales ; où il ef-appliqué.… 
» Iya d’autres, fubftances qui ne.font ni par- 

….faitement acides , ni parfaitement alcaliness 
mais dont la difpofrion ou la natufe eft de s’ai» 
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grir où des’alcalifer ; ces qualités ne font poin® 
purement imaginaires , elles produifent des ef- 
fets contraires & très-différens dans le corps hu« 
main, | # HR TI * 
Les fels qui ne font ni acides, ni alcalis, font 
appellés neutres ; tels font le fel ammoniac ele 
fel marin, le fel gemme , le borax .l’alun , le 
nitre qui ne font ni acides ni alcalins ; mais les 
fubftances qu’ils donnent tous , par la Chimie ; 
excepté le {El ammoniac, font généralement 
acides. | 
- Les fels fixes font ceux qui réfiftent au feu fans 
être enlevés. 
_Les fels volatiles font ceux qui s’élevent à Ja 
moindre chaleur & répandent une odeur urineu- 
fe ; ily a des alcalis fixes & des alcalis vola- 
tiles. | 
. Les fels effentiels des plantes font ceux qui 
par le féjour fe détathent de leur fuc , & fe co: 
lent aux côtés du vaïffeau. SET se 
Ce qui dégoutte dans les diftilations le long: 
des côtés du récipient eft appellé Huzle , s'il ne’ 
fe mêle point avec l’eau ; & Efprie, s'ils y mê= 
le ; les efprits font inflammables ou non itflamæ 
mables; ces derniers font. acides ,:où alcalinse 
Les efprits alcalins font des liqueurs fubtiless 
volatiles qui découlent , en veines, le fong des 
côtés du récipient dans la diftilation , qui ne 
s’enflamment point, mélés avec l’eau, & qui 
contiennent quelque fel alcalin ; tel eft l’efprit 
de corne de cerf. Ces efprits {e tirent de toutes 
les parties des animaux ainfi que de toutes les 
plantes , par la putréfadtion, & de celles qui 
font piquantes, comme la moutarde ,, les rai= 
forts , & fans cette opération. 
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+ Les efprits acides font des liqueurs fübriles. 
non inflammables , mifcibles avec l’eau qu'on. 
Û LA ‘s! , dd Ps Ne e -1 
tire des végétaux & des fofliles par la diftilation. 
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» Les efprits inflammables font des liqueurs fubri- 
: les , volatiles , mifcibles avec l'éau, & ‘entiére- 
-rement combufuibles. On les tire des plantes 
| férmentées , & non fans cela, 
} On entend ‘par l’efprit d’une plante ou d’un 
animal cette huile pure & affinée qui s’éxhale 
d'elle-même à caufe de fon extrême volatilité 
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- dans laquelle confifte l'odeur du mixte. 

… Le favon eft un mélange de fel alcalin & 
» d'huile ; fes qualités ordinaires font de déter- 
“ger , de pénétrer, d’atténuer, & de refoudre.« 
- Tout mélange d’ure fubftance huileufe avec : 
du fel, peut étre appellé favon. Lescorps 
pou ‘participent de cette nature font nommés 
“favonneux. , 


(  Semelles à Ja Dauphine. 


L Formez des abaïffes de pâte à la Dauphine : 
“Coupez-les de la forme de femelles de foulier 5’ 
vfaites-les cuire À moirié dans le four ; placez- 


F avéc .du  fucre cuit à la plume froid. Re- 


'mettez-les au fout‘; faires-les cuire à petit feu, 
Hervez chaud. SR PT ET 
… SERVICE, Supellex, fe dit d’un aflortimeñt-de’ 
meubles » qui fert à la table, foit vaifeile , 
“Loit linge. MI LA 
à SERVICE , Fercula , fe dit aufli des plats 
“qu'on fert fur la table tout à la fois pour la 
14e On dit une table fervie à quatre fer- 
| vices. Le premier fontles Entrées, le fecond le 


rôt, le troifiéme l’Entremets, & le quatriéme, 
“le Fruit, autrenrent appellé Deffert. | 
… SIROP, Syrupus, c’eft une compoñition à la: 
“quelle on donne une confiftance un peu épaife , 
“& qui eft faite avec des eaux, de fucs, où 
réintures de fruits, de fleurs ou d’autres mixtes. 11 
> a des firops de plufeurs fortes. Nous ne 
“parlons ici que de ceux qui font bons à boire. 
ét: 4 
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On trouvera la façon de faire les différens! 
firops fous les articles particuliers. 2: #8 
Quand on clarifie le fucre qui doit:fervir an 
faire le firop, iln’en faut prendre que trois oui. 
quatre onces qu’on laiffe refroidir dans la baffine… 
ou dans le plat deterre verniflé pour empêcher 
que le blanc d'œuf nefe cuife, ce qui arrive-! 
roit fi la liqueur étoit chaude. Enfuite on bat; 
le blanc d'œuf avec des verges de bouleau & 
cette partie de la liqueur jufqu’à ce que le touts 
foit converti en crêéme ; alors on met le fucre: 
& le refte de la liqueur, & l’on fait prendre 
quelques boüillons au mélange afin que le blanc 
d'œuf qui eft gluant , fe charge de la craffe & fe. 
fépare aux côtés du baflin, ôtentcetre craffen 
ou cette écumeayec une cuiller , enfuite on“ 
coule le firop ,; & on le fait cuire en. lé 
cumentencore, s'il eft néceflaire. Si l’on em-4. 
ploie plus de trois livres de fucre , il faut plust” 
d'un blanc d'œuf pour le clarifier, IH en fautt 
snettre d'avantage à proportion d’une plust 
grande quantité de fucre. de 
On connoit que le firop eft cuit lorfqu’en le” 
_verfant doucement avec une cuiller, il formes 
des gouttes groffes fur la fin, & un filer, 
Court. | Er 
Les firops acides , comme ceux de verjus ne 
yeulent qu'une légére co&tion. On fait cuire less 
autres d'avantage afin de les mieux conferver, u 
11 faut pourtant bien prendre garde de ne les 
pas trop faire cuire , parce qu'ils fe candiroients. 
en refroïdiffant. 1 & 
Pour empêcher le frop de fe candir ,il faut, 
mêler environ une demi-once de bon miel, 
blanc pour chaque livre de fucre, le remuerw 
encore avec une cuiller ou autre infirument” 
quand il eft refroidi, À 
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I ne faut jamais boucher les bouteilles où 
"on veut garder le firop, qu’il ne foitentiére- 

ment refroidi. 

SOLE , Solea, I] y a peu de poiflons qui aient 
un aufhi bon goût, & qui foient en même tems 
d'une qualité fi faine que la fole. Elle contient 
beaucoup d'huile & de fel volatil, Elle a une 

Chair tendre, courte & ferme, n’a que peu de 
fucs. vifqueux & grofliers, & contient un mélange 
bien proportionné de particules huileufes, & de: 

falines volatiles qui la rendent fort ‘agréable 
au goût, nourriffante, propre à produire de 
bons fucs & facile à digérer. Elle ne produit 


. point de mauvais effets, à moins qu’on s'en 


mange exceflivement. 

La fole, appellée autrement perdrix de mer; 
à caufe de fon bon goût, eft beaucoup meil- 
leure tranfportée que fur les lieux ; ce qui vient 


de ce qu’elle renferme une petite vifcofité qui 
_ fe diflipe par le tranfport; c’eft pourquoi elle 
- eft plus excellente à Paris ou à Lyon que fur 
_ le bord de la mer. Henri II. en faifoit fon mets ‘ 


favori les jours maigres. 


Ce poiffon s'apprête de plufeurs façons dife. 


ferentes , & quoiqu’à parler en général , les fri- 
cures ne foient pas bien faines, on remarque 


que la fole frite n’a rien de mal-faifant ; ce qui 


_ vient de ce qu'ayant la chair fort ferrée , elle 
prend moins de friture que la carpe & plufeurs 


autres poiflons. MRETANS ES 
On fait des potages avec les foles defoffées 


 & farcies : on prépare des foles en marinade, 
“des foles en ragoût, des foles en pâte ; on fait 


= 


goût eft plus confulté en tout cela que ‘la 
» fanté, ; 


“ 


des falades de filets de foles , &c. mais le 


‘ FE ; 
Les foles frites, foit avec du beurre, doit 
avec. d'excellente huile , ou fimplement accoms 


382 SENS Sos | 
modées à la fauffe blanche, font les plus faiñés. 
Ce poiflov , felon la remarque d’'Horftius , con 
vient aux malades qui font en état de mangé ,. 
& on le leur confeille, parce qu'il produit un. 
bon fang, que la nourriture qu'il fournit fait 
peu d'excremens, & qu'il eft outre cela fort 
agréable au goût. ; 
Soles frites. A 
Vuidez-les par le côté de la tête, & après: 
les avoir ecaillées & favées, farinez-les:; fen-! 
dez: les fur le dos auprès de l’arète ; faites-les! 
frire dans du beurre affiné, bien chaud, & à: 
feu claïr , afin que votre poiflon ne foit point 
molaffe; quand les foles font frites, & de belle: 
couleur, égouttez-les, & fervez fur une fer- 
viette pour un plat de rôt, avec du perfil 
frit. . : 
Soles au coulis roux. E 
Quand elles font frites, comme on vient dex. 
le dire, coupez-leur la tête & le bout de la 
queue ; faites fondre un petit morceau de beurre * 
“daris une cafferole; mettez-y un peu de ciboule 
hachée & du perfil ; quand il eft un peu frit,. 
mouillez de boüillon de poiffon ; aflaifonnez. 
de fel & poivre, & laifez mitonner ; mettez-y " 
quelques capres fines; liez la fauffe d’un coulis, | 
au roux. ( Voyez au mot coulis la manière de | 
le faire.) Mettez-y les foles mitonner un peu 5: 
dreffez-les enfuite dans un plat, la faufle par- 
deffus, & fervez chaudement. 
Soles aux concombres. 4 
Coupez-en la-tète & la queut , farinez-fes, M 
& les faites frire; pelez des concombres , cou-#" 
pez-les par la moitié, ôtez-en le dedans , cou=? 
pei-les par dés, mettez les mariner avectun à 
oignon coupé par tranches, fel, poivre, une 
peu de vinaigre; Jaiflez-les dans la marinade 
pendant deux heures, preffez-les enfuite dans 
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ün linge; faites fondre du beurre dans une 
caflerole ; mettez-y vos concombres; quand 
ils font roux, niouillez-les d’un boüillon de 
Poiflon, laifez mitonner À petit feu; dégraifflez- 
les, & les liez d’un coulis au roux, ou bien 
d'un roux de farine cuite; mettez vos foles 
frites mitonner un moment dans le ragoüt de 
concombres, dreffez-lés dans un plat, le ra 
goût par-deffus, & fervez chaudement. 
| Soles farcies à la Jauffle hachée ‘7 
Ouvrez-les par le dos pour en ôter l’arête ; 
mettez à la place une farce faite avec carpe 
ou brochet cuit, perfil, ciboule, champignons, 
- un peu de mie de pain pañlée avec de la crème, 
un morceau de beurre, fel, poivre , jaunes 
d'œufs, le tout haché & bien mélé: vos foles 
» farcies , coufez-les ; farinez-les enfuite ; faïtes- 
. les frire dans de l'huïie , & les fervez avec ure 
fauffe hachée. (Voyez au mot fexffe le ma- 
mere de la faire.) axé 
Dow Soles à la Bourguignone. 
Faïtes-les frire , coupez-les enfuite par filets, 
* faites une faufle âvee bon vin, un peu d'ail ; 
fl, poivre , thin, une feuille de laurier, un 
"peu de beurre ; mettez vos foles mitonner 
doucement dans cétte faufle ; & fervez chau- 
dément 0 | 
ii _Soles am vin dé Champagne. | 
_ Vos foles vuidées, écaillées & bien lavées , 
- coupez-en Îa tête, la queuë & le tour des na- 
. geoires ; arrangez-les dans une caflerole avec 
fel ; poivre, un oïgnon piqué de clous, un 
… bouquet de fines herbes , quelques ciboules en- 
 fieres, perfl baché, une tranche de citron; 
, moüillez d’une demie bouteille de vin de Cham- 
pagne & d’un peu de boiüllon de poiffon ; met- 
; tez-y un morceau de beurre frais, & un peu de . 
-rapure de pain bien fine; faites euire le tout 
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enfemble fur un fourneau bien allumé ; liez d'un. 
coulis au roux.(Voyez au mot coulis la manière 
de le faire) ou bien d’un coulis d'écreviffese 
(Voyez au mot Ecrevife) Dreffez les foles dans 
un plat, la fauffe par-deflus, & fervez chau- 
dement. | | 

| Autrement, : 

Vos foles écaillées & vuidées, lavez-les biens 
fendez-les fur larête en deffous , poudrez-les 
de farine & les faites frire; quand elles font 
froides , ouvrez-les par-deffous fans les défigu- 
rer, Ôôtez-en l'arête, mettez à la place perfl, | 

‘ ciboules, champignons; une pointe d'ail, à, 
pres, anchois, fel, gros poivre, bon beurre" 
mettez-les dans un plat, & les faites cuire avec 
un verre de vin de Champagne; quand elles font . 
cuites, fervez dans le même plat à courte , 
faute, EN g | Es AL. 

 Soles en fricandeaux. Ernie 

Habillez-les proprement, coupez la tête, a 
queuë & le tour des nageoires ; Ôtez la peau, © 
piquez-les bien de menu lard, farinez-les un 
peu’; metiez du lard fondre dans une cafle- 
role; & quand il eft chaud, mettez-y les fris 
candeaux de foles un à un ; faites - leur prensm 
dre couleur, & les tirez. Hachez bien menu 
une truffe verte ou bien des mouflerons; mets 
tez-les dans un plat avec un peu de gros poi- 
vre, moitié coulis clair de veau & de jambon, 
& moitié efence de jambon; arrangez-y vos | 

fricandeaux de foles, le lard en deflous, cou- 

-'yrez d'un autre plat, & laiffez mitonner à petit | 
feu ; quand ils font cuits, drellez-lès dans un 
plat, le coulis deffous, & fervez chaudes 
meñt. | ‘ 

i Autrement. (I 

_ Laïfflez vos foles entieres ou levez les filets. 

fi vous voulez ; piquez-les de petit lard , faitess : 


les 


4 
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. Les cuire avec du veau & du vin blanc; mettez 
dans une cafferole des tranches de veau , quel= 
» ques racines, Gignons ; faites fuer la braife, 
. mouillez avec du vin blanc,mettez-y un bouquet; 
» après quelques boüillons mettez les foles cuire 
* dns cette braife ; faites une glace avec veau & 
* jambon , glacez-en vos foles avec une cuiller : 
» que vous trempez dedans; mettez du coulis dans la 
- caflerole où vous avez fait la glace, pour détacher 
» ce qui eft attaché au fond ; pafñlez au tamis, & 
… fervez deflous les folesavec un jus de citron. 
Re Soles farcies au fec. | 
. Apprètées comme on l’a dit, coupez-leur le. 
- bout de la tête & la queut ; fendez-les fur le dos, 
-âtez-en larète; defoffez une petite fole, ha- 
chez-en la chair avec perfil, ciboule hachée, 
:ch:mpignons, fel, poivre , fines herbes, fines 
épices, beurre frais,trois ou quatre jaunes d'œufs, 
un peu de mie dejpain trempée dans de la crêmes 
“pilez le tout enfemble ,'farciflez-en vos foles. 
 Frotez un plat ou une tourtiére de beurre 
fais avec fel, poivre, fines herbes, perfil ha- 
“ché, deux ou trois ciboules entiéres; renver- . 
“fez les foles deffus , aflaifonnez-les en deffus de 
“poivre , fel, mufcade; arrofez-les de beurre 
fondu, pannez-les légerement de mie de pain 
bien fine, & faites cuire au four ou fous un 
re quand elles font cuites, fervez-les 
“chaudement fur une ferviette pliée fur un plat 
“pour Entrée ou pour Hors-d’œuvres, 
+ Soles farcies aux écrevifles. 
…. Farciflez-les & les faites cuire comme dans. 
l'article précedent ; quand elles font cuites, ar- 
“rangez-les proprement dans un plat, & jettez 
“deflus un ragoût d'ecreviffes. ( Voyez au mot 
mBcreuiffe la manière de le faire.) 
… Vous pouvez aufli les fervir avec un ragoût 
d'huitres, de moufferons ou de trufes. (Voyez 
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{ous les articles particuliers la manière de faire: 
ces différens ragoüts.) ; R 
Soles farcies à la fauffe à l’anchois., 
Farcies & cuites comme on l’a dit, faites une. 
faute blanche de cette manière; mettez du beurre 
frais dans une cafferole a vec une pincée de fari- 
ne, fel Mpoivre, un peu de mufcade; moüillez 
d'un peu d’eau & d'un peu de vinaigre ; mettez 
dans cette fauffe deux anchois bien hachés ,; 
une ciboule entiere, une tranche de citron ; 
quand la fauffe eft liée, mettez-y un peu de 
coulis roux,ou bien un coulis d’ecrevifle. (Voyez 
au mot Coulis la manière de faire le premier, & 
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au mot Ecreuifle , la maniére de faire le fecond), 


Mettez certe fauffe dans un plat, vos foles deflus,.. 
& fervez chaudement. 
Soles à la Sulranes 
Ecaillez, vuidez & lavez vos foles ; faites-es 
mariner avec fel , gros poivre, huile, perfil, ci-». 
boule , ail , thim , laurier, bafilic en poudre ; 
laifez dans la marinade pendant une heure ; … 
pannez-les de mie de pain, faites-les griller en 
les arrofant de tems en tems avec leur marinade. 
Quand elles font cuites & de belle couleur ». 
fervez-les avec une fauffe à la Sultane. (Voyez, 
au mot Sauffe la manière de la faire. ) | | 
| Soles à la Martine. | 
_ Faites-les frire, coupez le bout de la tête &e 
de la queuë ; paffez . dans une caflerole avec, 


un peu d'huile fine, perfil, cibouies, champi- 


gnons , trufes ,une pointe d'ail, le tout haché s 
mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec 
du jus, un peu de boiillon maigre, un demi 


_ verre de vin de Champagne ; faites boüiilir à 


petit feu; dégraiffez certe faufle; mettez de. 
dans vos foles pour y prendre du goût; affaifon 
nez de fel &:gros poivre ; un jus de citron , & 
tervez chaudemént. x 
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Soles au bafilic ou à la fainte Menehould, frites. 
..Mettez dans une .cafferole un morceau de 
beurre manié de farine, une chopine de lait, 
thim, laurier, baflic, perfil, ciboules, ail, clous 
de girofle, fel , poivre; faites boüillir votre lait 
avec tout ce qui eft dedans : tournez avec une 
cuiller de bois jufqu’à ce qu'il bouille : faites 
cuire vos folies dedans. Quand elles font cuites, 
retirez-les, faiflez - les refroidir. trempez - les 
dans des œufs battus , pannez-les de mie de 
pain; faites-les frire. de belle couleur , & fer- 
vez avec perfl frit. | 
Filets de foles à la fainre Menehould, 
Coupez vos foles en filets; faites-les cuire 


_ Comme on vient de le dire, pannez-les de mé- 


me, faites-les griller , & fervez de la même 
façon , ou bien avec une rémolade dans une 


faufliere. ( Voyez au mot Reémolade. ) Vous 


pouvez aufli faire griller vos foles à la fainte 
Menehould , & les fervir comme les précéden- 
ÉESe 

Soles au fenoüil. 


Après les avoir vuidées, ratiffées, & effuyées,: 


coupez-leur la tête & le bout de la queuë ; fai- 
tes fondre du beurre , mettez-y un peu de fel 


… & de poivre, trempez-y vos foless arrangèz 


tr 


? 


du fenoüil fur un gril , mettez-y vos foles & les 
faites griller à petit feu ; faites une faufle avec 
ciboules & perfl haché que vous mettez dans 


une caflerole avec un peu de beurre fur un 


… fourneau; remuéz dé tems en tems , moüillez 
. d’un'peu de boüillon de poiffon, mettez-y deux 


anchois hachés avec quelques capres, & liez 
d’un coulis roux, { Voyez au mot Coulis la ma- 


_ nière de le faire.) Mettez cette faufle dans un 
plat, les foles grillées deflus & fervez chaudes 
-' ment, 


-_Kkï 
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Soles aux fines herbes. 

Mettez des foles frites dans un plat avec per« 
fl, ciboule, champignons , un peu de baflic, 
le tout haché très-fin, un morceau de beurre, 
fel, gros poivre , une petite cuillerée de jus ; 
faites faire quelques boüillons fur le feu, un jus 
de citron , & feryez chaudement, 3 

Atrement. L 

Couper-leur la tête & la queuë, fendez-les 
fur le dos ; frotez une tourtiere de beurre; af” 
faifonnez de fel & de poivre, un peu de fines 
herbes, perfil haché, ciboules entières ; arran+ 
gez-y vos foles avec même affaifonnement def- 
fus que deHous ; arrofez-les de beurre frais » 
pannez de mie de pain bien fine , & mettez 
Cuire au four. Quand elles fontcuites , dégraif- 
fez-les, mettez deffous un peu de fauffe à l’an- 
éhois & fervez chaudement pour Entrée ou 
pour Hors- d'œuvre. 

HR Soles en filets à l'ail. 

Faites-les frire; levez chaque fole en quatre 
filets, ôtez-en les arêtes ; mettez du beurre: 
dans un plat avec trois .ou quatre petits tas 
d’anchois hachés ; arrangez deflus les filets de 
foles: ajoutez un peu de boüillon , une pointe 
d'ail, du gros poivre , un peu de beurre; après” 

, quelques boüillons , la moitié d’un jus de ci- 
—tron & fervez. + 
 Soles aux cœurs de lattuës. 
| Farciffez-lés comme les foles aux écrevifles | 
ci-deflus ; faites-les cuire de même ; faites blan- 
ehir ce que vous voudrez de cœurs de iaitués; 
snettez-les enfuite dans l'eau froide ; preffez= 
les ;: coupez-les par la moitié ; paflez-les dans 
üne caflerole avec un peu de beurre frais 3° 
gmoüillez de bouillon de poiffon , affaifonnez dé 
fel, poivre , un bouquet; laiffez mitonner:à petit 
feu ; dégraidfez le ragoût , & le liez d’un coue 
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de. mouton; étant bien foudées par les deux 
: bouts, &le long, frotez-les avec un œuf bat- 
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Hs au roux. ( Voyez au mot Coulis la manière 
dele faire. ) Dreffez vos laitues dans un plat, 
 Jes foles deflus bien colorées ; & feryez chau- 
dement pour Entrée. | 
Soles roulées à l'orange. 

Ouvrez en deux vos foles ; ôtez-en l’arète 3 
mettez dans le milieu de chaque moitié une 
bonne farce dé poiffon ; uniflez avec de l'œuf 
battu , roulez-les & les envelopez d’un mor- 
 ceau d’étamine ; ficelez-les & les faites cuire 
dans un court-boüillon avec vin blanc, fel, 
poimre , un morceau de beurre , racines, @1= 
+. À , un bouquet, Quand elles font cuites, 
_dévelopez-les , prenez garde de les rompre ; 
fervez avec une faufle à l'orange en maigre. 
He au mot Sauffe la manière de faire la 

auffe à l'orange en maigre. ) 

& Soles en queuë de mouton. 

. Prenez de moyennes foles, autant que vous. 
voudrez faire de queues de mouton ; ratiffez , 
vuidez , ouvrez-les par le dos , pour en ôter 


» l’arête du milieu ; coupez-en les têtes & toutes 


les petites nageoïires,qui font autour de la foie ; 
étendez-les fur une ferviette blanche ; faites une 
farce de poifon. ( Voyez pour la faire Carpe 
farcie. ) Etendez vos foles une à une, mettez- 
y dela farce , & en formez comme des queués 


tu, pour qu’elles foient bien collées l’une con- 


… tre l’autre, en façon de queués de mouton ; f- 
» celez-les de peur qu’elles ne s'ouvrent; faires- 


fes cuire dans un bon affaifonnement ayec du 
vin blanc à petit feu ; étant cuites , mettez-les 
… égoutter , déficelez-les ; trempez-les une à une 
dans un œuf battu, pannez proprement avec 


… une mie de pain très-fine ; faites les frire de 
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belle couleur , & les fervez toutes chaudes 
garnies de perfil frit pour Entrée. s 
Soles piquées cuites pour les glacer. 
Ratiflez proprement de belles foles, & les 
piquez d’un petit-lard quarré ; ayez un plat, 
ou une tourtiére bien étamée ; arrangez-y des 
tranches de veau & de jambon, quelques tran- 
ches d'oignons, & un peu de fines herbes en- 
tieres ; arrangez deflus vos foles, & fur chaque 
fole , mettez une barde de lard, pour confer- _ 
ver le piquage ; faites-les fuer & attacher , com- 
me pour tirer un jus ; aufli-tôt qu’elles cômM- 
mencent à être attachées, mouillez-les avec de 
bon vin blanc , ou de Champagne ; ôtez enfuite 
les bardes de deflus les foles , & les mettez cui- 
re au four ; étant cuites, fi elles ne font pas affez 
glacées , glacez-les avec une ame de fägot , que 
vous mettrez à l'entrée du four ; dreffez-les 
dans un autre plar avec une effence deflous & 
un jus de citron pour Entrée. 
Surtout de foles. , 
Faïtes une farce de la chair d’une carpe &e 
d’uné anguille ; faites frire deux ou trois fo- 
les ; levez - en les filets ; mettez un petit 
morceau de beurre dans une cafferole fur un 
fournéau, avec uñé poignée de petits cham- 
pignons , quelques mouflerons , & trufes cou 
jées par tranches ; étant pañées , moüillez-les 
d'un peu de boüillon de poiflon, & l’affaifon- 
ñez de fel,& de poivre d’un bouquet,& le mettez 
éuire 3 étant cuit dégraiflez-le bien, & le liez 
d'un coulis au roux ou d’un coulis d'écrevifles 
& y mettez dedans les files de foles ; laiffez- 
les mitonner à petit feu. Si le ragoût des f- 
lets eft bon, retirez-le ; étendez de la farce 
dans un plat; faites un rebord de la même farce 
autour ; le ragoût de filets étant froïd vuidez 1e 
dedans & le couvrez par-deffus de la même. 
farce; trempez un couteau dans un œufbattus. 
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+ & le päffez deflus pour rendre la farine unie; 
* mettez des tranches de pain autour ; arrofez de 
beurre fondu ; pannez d'une mie de pain bien 
. fine, & le mettez cuire au fou: ; étant cuit 
& de belle couleur ; tirez «les & les dépruffez;, 
& effuyez le bord du plat; fervez chaudement 
- pour Entrée ou pour Hors-d’œuvre, 
Soles en poupiettes. 1 
Elles fe préparent de même que celles en 
- ‘queués de mouton, excepté qu’elles font roulées 
_ de la queue à la tête , & ficeléesen croix, On 
 Jes fait cuire dans un affäifoñnement comme 
 pourun turbot, étant cuites à propos, & à 
petit feu, on les égoutte & déficelle, &on les fert 
avec telle fauffe qu’on juge à propos pour Entrée. 
Soles en timbales. 
| Ratiffez des foles , & les vuidez ; Ôtez- en 
… J'arête du milieu , & les petites nageoires ; cou- 
 pez-les en filets ; coupez enfüite du papier, 
que vous mettrez dans le fond des moules à 
à simbales ; beurrez enfuite & arrangez vos 
) filets de foles cruës , en faifant croiïfer l’un fur 
autre ; foudez-les avec de: l'œuf battu 3, 
mettez tout autour uñe farce de poiffon; 
| ayez un ragoût de filets de foles, un peu 
 Hé& froid ; que vous mettrez dans le puits 
” de vos timbales ; couvrez le deffus d’un mor- 
| ceau de farce : faites cuire dans un four , ou 
fous un couvercle ; étant bien cuites dreffez-les 
- Je fond en haut ; tâchez de les bien appro- 
1 prier ; dégraillez; fervez avec-une petite ef- 
” fence & jus de citron pour Entrée. 
74 Paté de Joles. 
| + Ecaillez des foles ; faites-les à demi frire & 
" Jes coupez par filets ; faites une pâte, & dref- 
»o fez le pâté d’une médiocre hauteur ; faites un 
petit godiveau de chair d’anguille , avec cham- 
pignons, trufes ; fines herbes , beurre frais ; 
| K kiv 
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aflaifonnez de fel & de poivre, fines herbe 
& fines épices , & le couvrez de beurre frais ; 
& enfuite d’une abaiffe, & le dorez d’un œufs 
& le mettez au four. Faites un ragoût de 
trufes ; le pâté étant cuit, ouvrez - le, & le 
dégraiflez ; s’il eft de bon goût , jettez votre 
ragoüt de trufes dedans, & le fervez chaudement 
pour entrée. 
Tourte de Soles en maigre. 

Vuidez des foies & les ratiffez, efluyez-les 
bien, farinez-les , & les faites à demi frire ; en- 
fuite tirez-les, & les laïflez égoutter, & Les cou- 
pe’ par filets. Paflez dans une cafferole avec un 
peu de beurre frais, des petits champignons, 
quelques mouflerons & trufes, & un bouquet ; 
étant paflées, poudrez-les d’une petite pincée 
de farine , & leur faites faire fept ou huit tours fur 
le fourneau. Mouillez-les de boüillon de poif= 
fon , & les mettez cuire à petit feu ; étant cuits, 
mettez-y des filets de foles, & étant mitonnés, 
achevez de les lier d’un coulis d’écrevilles, ou 
bien d’un coulis au roux, S'il eft de bon goût, 
laifféz refroidir, garniflez une tourte d’une 
abaïiffe d’un demi feuilletage ; faites-y au fond un 
petit lit de beurre frais, & y rangez les filets de . 
foles, & la garniture ; couvrez la tourtiére d’une … 
abaifle, & y faites une bordure autour; frotez= 
Ja d’un œuf battu, & la mettez cuire au four , 
‘ou fous un couvercle; étant cuite, tirez-la , & la 
dreffez :dans un plat. Découvrez-la, jettez de- 
dans un peu de coulis d’écreviffes, ou de coulis 
roux ; recouvrez & fervez chaudement. 

Fa Terrine de [oles. é 

Vuidez des foles & les ratiflez , coupez la tête 
& la queue , & les coupez par grands filets ; fro— 
tez une terrine de beurre ; affaifonnez de fel & € 
de poivre, tant foit peu de fines épices, un peu. 
_de perfil haché; arrangez les filets de foles dane. 
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Ja terrine ; afaifonnez-les deffus eomme deffous, 
mettez-y du beurre frais; couvrez la terrine de 
_ fon couvercle, & l’empâtez autour ; mettez-la 
- cuire à petit feu ; étant cuite découvrez-la & la 
-nettoyez proprement ; dégraiffez-la bien , jettez- 
y dedans un ragoût de mouflerons, ou un ra- 
. goût de trufes vertes ; fi elle eft d’un bon goût, 
 & qu’elle aît de la pointe, fervez-la chaude- 
_ ment, | 
Terrine de filers de foles en gras. 
Coupez les foles par filets, garniflez le fond 
. d’une terrine de tranches de jambon & de bardes 
) de lard; affaïfonnez tant foit peu de fel, de por- 
vte & de fines épices; mettez-y du perfl haché; 
 arrangez les filets de foles dans la térrine , affai- 
_ fonnez deffüs comme d:ffous; couvrez- les de. 
tranches de veau & de bardes de lard, & du cou- 
» vercle de la terrine ; empâtez autour, & la met- 
… tez cuire à petit feu; étant cuite, ouvrez-la & la 
) nettoyez proprement; Ôtez les tranches de veau 
L& les bardes de lard, dégraiffez-la bien, & y jet- 
 .tez dedans une effence de jambon, ou bien un 
» ragoût de trufes vertes. Voyez qu'elle foit de 
» bon goût, & la fervez chaudement, 
ù | Potage de foles en maigre. 
Prenez des foles qui foient d’une belle qualité 
 & bien fraîches , ratiflez-les & les lavez ; fi elles 
- font petites, prenez-en deux pour farcir, ou une 
- fielles font grandes, pour mettre au milieu du 
» potage. Prenez la fole à farcir du côté de la rêre 
- proprement. Il la faut preffer au-deffus pour en 
» faire fortir toute l’arête , & la renverfer ; pre- 
nez un peu de cette chair & de la chair de carpe, 
quelques champignons, un peu de perfil & ci- 
boules hachées : affaifonnez de fel, de poivre; 
fines herbes & fines épices, deux à trois jaunes 
cruds, gros comme un œuf de mie de pain 
» érempée dans la crème ; hachez bien ie tout en- 
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femble, pilez-le dans le mortier ; étant pilé 
farciflez-en les foles ; frotez une tourtiere ou 
plat de beurre frais, & affaifonnez de poivre, 
fel, un peu de perfil haché, & tant foit peu 
de fines herbes ; arrangez les foles dans la tour- 
tiere où le plat, & les arrofez de beurre fondu, 
affaifonnez deflus comme deffous , & les pannez 
de mie de pain bien fine. Faites‘les cuire au four 
ou fous un couvercle ; qu’elles prennent une 
belle couleur; faites frire trois à quatre foles, 
étant frites Ôôtez-en les filets. Paffez des petits 
champignons, quelques trufes coupées par tran- 
ches dans une caflerole, avec ün peu de beurre 
frais, & un bouquet de fines herbes; moüillez 
d’une goutte de boïïllon de poiflon: laiffez-le 
mitonner à petit feu ; dégraiflez & liez d’un cou- 
lis de foles, dont vous trouverez la manière de 
le faire ci-après. Mettez-ÿ les filets de foles, 
faites mitonnér le tout enfemble fur des cendres 
chaudes. Aÿez des croûtes mitonnées dans -le 
plat, où vous voülez fervir le potage; dreflez 
deflus les foles farcies ; garniflez le potage d’une 
bordure de filets de foles. Si le ragout & le cou 
dis {nt d’un bon goût, & qu’ils ne foient point 
trop liés, jettez-le par-deffus ; il n’en faut pas 
mettre fur les foles ; fervez chaäudement. 

Coulis de joies. 
.. Pour le faire prenez une ou deux foles, fai= 
tes-les frire; étant frites, coupez-en la têtes 
pilez dans le mortier une douzaine d'amandes 
douces, avec une douzaine de coquilles d’écre- 
_vifles; mettez-y les foles ; & pilez le tout enfem- 
ble : prenez un oignon, un peu de carotes & 
de panais coupés par tranches, mettez-les dans 
une cafferole ; avec un peu de beurre’ fraisg. 
paflez le tout für un fourneau ; étant roux d’une 
belle couleur , mouillez-le d’un boüillon de poif- 
fon & l’aflaifonnez de champignons & trufes; 
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‘éoupez par tranches, tant foit peu de baflic, 
\perfil & ciboule entiére , deux ou trois clous , 
quelques éroûtes de pain ; faites mitonner le tout 
enfemble ; étant mitonné, tirez le coulis de.foles 
qui eft dans le mortier ; délayez-le dans la caffe+ 
role où eff le coulis, & le pañlez dans une éta- 
mine; étant paflé , vuidez-le dans une marmite 
lou terrine ; fervez-vous-en pour le porage de 
 foles & ragoût. 
l Potage de foles en gras: 

Prenez des foles qui foient bien fraiches, ra 
fiffez-les & les lavez bien. Si elles font petites s 
Lprenez-en deux pour farcir; fi elles font gran- 
l'des, n’en prenez qu'uné pour mettre au milieu 
du potage. Prenez la fole à farcir du côté de Ia 
) tête proprement ; il la faut preffer au-deffus pour 
en faire fortir toute l’arête, & la renverfer : faites 
une farce d’un blanc de volaille , un peu de lard 
» blanchi, un peu de graiffe de bœuf, quelques 
* champignons, perfil & ciboules hachées; affai- 
\fonnez de fel, de poivre, fines herbes & fines 
épices, trois à quatre jaunes d'œufs cruds , un 
* peu de jambon cuit, la groffeur d’un œuf de 
mie de pain trempée dans de la crême; hachez 
… bien le tout enfemble, & Îe pilez &ans je mor- 
 tier : farciflez de cette farce les foles ; ayant dé- 
tourné la peau; étant farcies , frotez une tour- 
“tiere ou un plat de beurre; affaifonnez de f{el, 
poivre, perfl haché, & tant foit peu de fines 
herbes: mettez les foles par- defus ; arrofez- 
les d’un beurre fondu ou de lard fondu , affai- 
_ fonnez le deflus de la même manière que le 
» deffous , pannez d’une mie de pain bien fre , 
… faites cuire au four ou fous le couvercle ; qu’ils 
« prennent belle couleur: faités frire trois à qua- 
“îre foles ; étant frites, ôtez-en les filets , pafez 
… dévpetts champignons, & quelques trufes cou- 
pées par tranches dans une cafferole , avec un 
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peu de Tard fondu; moïïillez- les d’un jus de 
Yéau, mettez-y un bouquet, faites mitonner à 
petit feu; étant cuits, dégraïflez bien ; mettez-y 
les filets de foles mironner un moment; liez= 
les d’un coulis de veau & de jambon clair? 
itonnéz des croûtes dans le plaf où vous 
voulez fervir ce boxillon gras. Le potage étant 
mitonné, dreffez deffus les {oles qui font pan 
nées; garniffez le potage d’une bordure dé 2 
lets de foles : fi le ragoût & le coulis font d’un 
bon goût, jettezle fur le potage , prenant 
garde dein’en point jetter fur les foles, & le 
fervez chaudement. % 
. On peut mettre, lorfque l’on fait le coulis 
de veau & de jambon, une fole ou deux cou 
pées en morceaux dedans, pour lui donner 
du goût. Si l’on veut, l’on peut farcir les 4- 
lets de foles par-deffus, les levant cruds , de la 
même farce que l’on a farci les foles, Ayant 
levé les filets, frotez une tourtiere de beurre 
& affaifonnez de fel, de poivre, de perfil , & 
de tant foit peu de fines herbes. Mettez de la 
farce fur les filets de foles , & les frotez d'un 
œuf battu pour les rendre plus unies ; arranz 
_ gez-les dans Ja tourtiere; arrofez de beurre 
ou de lard fondu; pannez d'une mie de pain: 
bien fine; faites-les cuire au four ou fous le 
couvercle, qu'ils prennent une belle couleur ,* 
& garniflez-en le potage. 
SORBEC, efpéce de liqueur faite avec du 
jus de veau, de l’eau, du vin & du fucre ; pour 
cela, dégraifez une groffe roüelle de veau ;. 
battez-la bien , mettez-la dans un pot bien net 
avec trois pintes d’eau & un peu de vin blanc # 
faites-la réduireà chopine ou À trois demi-fetiers:. 
ce jus dégraiffé & pañfé au tamis, mettez - 18f 
dans un poëlon avec deux livres de beau fucr&s 
faites bien bouillir le tout enfemble , & après 
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» P'avoir écumé, mettez-y de la canelle en bâton, 
| trois clous de girofle , un peu d’écorce de ci- 
. tron, & du fucre , ce que vous jugerez à pro 
» pos ; faites-le cuire au grand perlé; ferrez-le 
» dans une bouteille bien bouchée pour vous en 
* {ervir au befoin. | 
» SOUCE, efpéce de ragoût qui fe fait ainfi : 
faites cuire à l'ordinaire des oreilles & ‘des pieds 
de cochon ; quand ils font cuits, tirez-les & 
à les laifez refroidir ; coupez-les enfuite par pe- 
“tites tranches bien menucs , ôtez-en tous les os? 
après cela prenez.une cafferole , de bon vinai- 
\gre , du fucre à proportion de ce que vousavez 
“de chair; faites bouillir le vinaigre & le fucre 
avec de la canelle en bâton , trois ou quatre 
“clous de girofle ; un peu de poivre & de fel ; 
-& déux ou trois tranches de citron, op 
). Le tout étant bien cuit, paffez-le à l’étamine, 
“metfez-y enfuite vos viandes coupées en menus 
 digits ; faires vouiilir Le tout enfemble jufqu’à 
ce que la faufle foit bien liée ; tirez alors la 
“caflérole du feu; dégraiffez votre ragoût ; ayez 
de petites boëtes étamées, de telle grandeur que 
vous voudrez , mettez-en dans vos boëtes, & 
des petits lardons parmi ceux qui {ont un peu 
longs; vos boëtes remplies, ne les couvrez 
“point que le tout ne foit Lien pris ; couvrez-les 
“enfuite avec du papier. Cette fauffle fe garde : 
“quatre ou cinq mois; elle eft meilleure’quand 
selle eft fraîche; ce n’eft jamais un mets bien 
Mfain. On la fert par tranches bien minces ran- 
gées proprement dans un plat. g | 
mu SOUPE, Pants jurulentus: Plufeurs tranches 
“de pain imbibeésde bouillon & le plus fouvene 
“mitonnées enfemble; on fait des foupes grafles 
| des {oupes maigres. ( Voyez au mor res ) 
“En. voici quelques-unes dont il n’a point été 
parlé à cet article. 
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| .… Soupe de nuit. ! 
Prenez fix livres du meilleur endroit d# 
trumeau de bœuf, un bout faigneux de mou: À 
ton, un quafñ de veau, trois abatis de dindonÿ 
deux vieilles perdrix ; faites écumer ces vian 
des dans une marmite, mettez-y enfuite un. 
bouquet, carotes, panais, oignons, une fa. 
cine de perfil, une poignée de cerfeuil ; ün 
litron de gravance; ( forte de pois qui viennent 
en Efpagne; une bonne pincée d'épices ; com= 
pofée de canelle, fleurs de mufcade, coriandres ‘ 
girofle, poivre blanc entier, un morceau de. 
fucre , fix pieds de céleri , trois têtes de choux 
de Savoye , une douzaine de navets; il fautque 
la marmite tienne dix pintes ; laïffez bouillie. 
pendant dix heures ; ayez foin de la bien bou=" 
cher avec un papier empâté, & la mettez fut, 
un feu modéré ; que le boüillon foit court ; fer. 
vez votre porage à l'ordinaire. 
Ce potage fe peut fervir dans un pot aoüilles 
on peut en fervant dans un plat, y mettre un. 
peu de cerfeüil haché ; on peut le colorer d'un! 
jus de veau ; fervez chaudement. “ 
Soupe à la Royale. 
.… Prenez le blanc d’un faifan crud , un morceau” 
de moëlle , un morceau de graifle de bœuf ,un 
morceau de lard cuit, autant de l'un que de 
l'autre ; hächez & pilezle tout avec perfil, un. 
peu de ciboule, & de mie de pain, def fines her=, 
bes; mais bien peu,trois jaunes d'œufs; cetteifars, 
ce bien pilée, faites-en de petites boulettes,ran=,. 
gez-les dans une caflerole, jettez deffus du boüils 
Ton hoüillant pour qu’elles reftent entieres , & 
quand elles ont boüilli un quartd’heure; mettez= 
les Bouge furun tamis pour qu’elles jettent 
leur graïffe ; faites enfuite boüillir du boüillda 
dans une caflerole avec un peu de jus de veau 
mettez vos boulettes dedans; dreffez-les dans ut 
plat, & fervez toutes boüillantes, 
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On en peut faire aufli de toutes fortes de. 

volailles, même de veau , pourvû qu'il foit rôti, 

On en fait encore de perdrix. | | 
Soupe à l'oignon à la Payfanne. 

… Coupez des oignons en deux ; mettez : les 
dans une cafferole avec de bon beurre frais, 
fur un feu lent , parce qu’il faut que les oignons 
_foient deux heures deflus. Quand ils font pref 

que jaunes , mettez-y du gros fel & des croûtes 

de pain ; paflez le tout, mouillez avec de la 
purée claire , un peu de poivre, un oignon pi- 
qué ; ou bien quand vos croûtes font mouillées 

& mitonnées , mettez-les dans un plat , faites- 
les attacher légérement. ; mettez un chapon 
. de pain deflus ; foufllez le beurre qui fe trou- 
ve deffus ; mettez-y une cuillerée de bon boüil. 
lon maigre, & fervez chaudement, 

I1 faut prendre garde de noircir l'oignon es 
le cuifant. ? 

: SOUPER, Cxna, repas qui.fe prend le foir ; 
les foupers bourgeois font plus ou moïns 2m- 
ples ; les foupers de conféquence font fervis 
à quatre fervices, quelquefois à cinq. Dans les 
grands foupers on y fert des potages gras ou 

maigres. Nous avons dit au mot Repas pourquoi. 
il écoit mieux pour la fanté de manger peu le. 
foir , & de faire un diner plus ample. 
… STROUILLE À L'ITALIENNE ; hachez des 
“oignons bien menus en dés, paflez-les au beur- 
“re; quandrils font prefque cuits mettez-y de. 
la mie de pain bien fine, du parmefan rapé, 
“quelques œufs pour lier , le tout affaifonné de 
“bongoût, & laifez refroidir ; étendez une nape 
fur une table, faupoudréz-la de farine , éten- 
“dez deflus une pâte aux rifloles, ( Voyez au mot 
Riffole.) Jettez votre farce deflus, & l’étendez 
1 plus mince que vous pourrez avec un cou- 
eau ; roulez enfuite la pate comme un boudia 
 æn long & la retournez en rond; envelopez= 
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“ la dans un torchon bien ficelé ; mettez-la cuirê 


à l’eau boüillante avec un peu de fel pendant 
une heure. Quand elle eft cuite , coupez -les 
par tronçons , arrangez-les dans un plat, du 
parmefan rapé deffus , avec du beurre frais fon- 
du ; fervez. , À 

On en fait de même aux choux , aux épinars ; 

à l’ofeille x& à la moëlle de bœuf & fromage, 
Autrement, 

Beurrez bien votre pâte avec du beurre que 
vous faites fondre ; étendez (ur cette pâte un 
mélange de filets. de pommes, citrons verds & 
confits, raifins de Corinthe, amandes douces 
& ameres, piftachés, pignons, toutes fortes 
d’ingrédiens d'office ; roulez enfuite votre pâte, 
en la beurrant de tems eñ tems ; roulez-la fur 
une tourtiere comme un limaçon ; mettsz-la 
cuire au four une heure & demie; frotez - la 
trois ou quatre fois de -beurre pendant qu’elle 
cuit ; quand elle-eft cuite glacez-la & la fer+ 
vez pour un plat. 6 

SUCRE , Sacchar ; Saccharum, On peut dire 
en général que le fucre eft chaud , émollient 
refolutif, propre à réfifier à la corruption. Il 
eft bon pour l’eflomac, pour la poitrine & 

our les poumons. Il guérit la toux , il facilite 
Pexpedtoration , il empêche toutes les fubftan- 
ces corrofives , d'agir fur les parties inter= 
nes. ai Pape ‘ 

Les perfonnes d’un tempérament chaud ; 
doivent en ufer peu, à caufe qu'il fe convertit: 
fur Je champ en bile. On le croit auffi con- 

traire aux fcorbutiques ,aux hipocondriaques ; 
auxlcacheétiques, & aux fébricitans qui en 
prennent une quantité confidérable , parce que 
fe convertifant aifément en bile, il ne peut 
u’augmenter la fiévre & fes fimptômes. Simon 
Pauli dit, que les Anglois ne font fi fujets aux 
maladies 
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maladies de confomption, qu’à caufe du gran 
ufage qu'ils font du fucre. 
Le fucre eft le fel effentiel de la canne à 
fucre. Voici fes différentes efpéces, : 
La. Mofcovade eft le premier fucre qu "on 

tire du fuc des rofeaux. 
î La Caffonnade eft la mofcoyvade purifiée par 
* Je moyen du blanc d'œuf & de l’eau de chaux, 
* Sc. Comme elle eft plus huileufe que le fucre 
tafiné, on la préfére pour les ufages internes. 
* Elle eft auf plus propre pour les confitures &les 
fropyparce qu'elle nef pas fi füjette à fe candir. 
) ;. Le fucre en pain eft une caflonnade encore 
plus rafinée & plus clariiée. Il pofféde les mê- 
* mes qualités que la mofcovade , mais dans un 
moindre degré pour les ufages internes. Tous 
deux incifent les phlegmes » facilitent Pexpetto- 
“ration & animent le fang ; mais ils caufent 
des vapeurs & des maux de dents. Cenx qui 
R mangent beaucoup de fucre font fujets aux fiévres 
. & à avoir les dents gâtées. 
Le fucre candi, n'eft autre chofe que des 
“criflaux de fucre qui font blancs , jaunes , ow 
| Pouges : ; ce font les trois premieres fortes dont 
ous venons de parler , auxquelles on à donné 
lune confiflance convenable par l’ébullition. Le 
“fucre candi blane fe fait avec le, fucre fin ; 
Me jaune avec la cafonnade , & le rouge avec la 
. mofcovade. Onufe de ces fucres dans les froids , 
“parce qu'ils fe fondent lentement, que la fa- 
“live à le tems de s’en impregner, & qu'ik 
“émouffe ainf l’acrimonie du phlegme. 
—_ On eftime beaucoup le fucre d'Erable qu'ont 
“nous apporte du Canada , & de la nouvelle 
- Angleterre. Les Habitans de ces Coritrées font 

“vne incifon fur la fin de l’hiver à Lacer mont ae 
“num candidum , efpéce d’Erable ; ils em récoivent 

le fucre qu'ils font cuire & dont ils tirent wn 
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facre qui n’eft pas différent de celui des cannes, 
T1 n’y a aucune efpéce de fucre qui foit pré= 
férable à celui - ci pour l'intérieur , tant il eft 
onctueux. Le fameux firop de capillaire de Ca* 
dada en eft compofé. Lorfqu’on nos l'apporte 
il eft grifâtre & a le goût de l’autre fucre. 
SUCRE - D'ORGE, Saccharum hordeatum $ 
Le fucre d'orge fe fait avec du fucre cuit fur un 
feu modéré dans une décoétion d'orge, mêlée 
‘avec des blancs d'œufs bien battus ; & qu'on 
écume avec foin. On pafñle enfuite tout par 4 
chauffe; on le remet fur le feu jufqu’à ce qu'il fs 
fafle de larges bulles, & qu'il ne s’attache,point{à 
la dent quand on le mange.Onile verfe enfuite à. 
far une table de marbre frotée d'huile d'amandes 
douces, fur laquelle on le laife jufqu’à ce que 
Les bules commencent à ceffer, & que fes 
extrémités de la maffe faffent efforts pour Sy 
réunir, lorfqu'on veut le faire couler. On frote 
fes mains avec de l'empois , enfuite on met 
cette mafle en bâtons fur quelque chofe de plat, 
& onles laiffe fe refroidir & fe durcir. 11) 
On donne le fucre d'orge pour Îa to#x $ 
pour les maladies de gorge & de poitrine 
On doit le choifir blanc , fpongieux , en 
gros bâtons ,cafflant , d'un gotit doux & agréasn 
© ble , nouveau fait , fec , tranfparent, & e= 
meurant quelque tems à fe fondre dans la bou- 
che. j - ; ; 
fe fucre étant un fel tempéré ami de Ia 
mature , & capable de s’unir intimement avec 
l'eau , & d'introduire la même union entre les. 
parties aqueufes, & les parties grafles & oléas, 
ineufes , il nef pas difficile de concevoir pourss 
oi la plüpart des Anciens & des Modernes” 
Pi méler le miel , le fucre, les figues & 1e 
raifins fecs, dans les nouritures que l’on donné 
aux animaux âgés pour les engraifler, Les 
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parties grafles des alimens qui conflituent le 
lait & lechile, en s’uniffant intimemerit avec 
les parties aqueéufes, font parce moyen plus 
promptement diloutes, unies aux parties aqueué 
fes, & transformées en uné® grande quantité 
de chile qui {e difiribue avec le fang dans tous 
les membres. 

: On voit encore de-là, pourquoi le miel ou' 
le fucre mélés avec le lait lempéchetit de 
donner du beurre. Le fucre unit plus étroite- 


ment aux phlegmes les particules oléagineufes 


ps D à 


dé la crême ; aulieu que pour la formation 
du beurre , ïl faut que ces parties fe féparent 
les unes des autres. À 

: D'où 11 s'enfuit de plus que le fucre n’eft pas: 
auf contraire au mélange falutaire des fluides’ 
vitaux, qu’on le penfe communément , puif= 


. qu'il ne produit aucune altération dans le fang 
. dans le lait ou dans la férofité, quand onle méle . 
‘avec fes fubftances ,  & que tout fon effet fe 
. reduit à flimuler les fibres des imtefiins , & à 


faciliter l’excrétion des feffes par les felles. 


: Comme il facilite l'union intime des parties 
 pléagineufes des alimens avec leurs parties 


aqueufes ; 1l eft bien vraifemblable qu'il con« 
tribue beaucoup à la formation d’une grande 


quantité de chile ; c’eft pour cela qu’on peut 


rendre raïfon de la manière ordinaire d'ens 


- graïfler les chapons & les oïés, én mélant un 


peu de fucre, de miel, ou de fel avec la farine 


. d'orge ou de fromient dont on les nourrit. Hoff- 
man. Obj. Chym. !, 3° Obf. 7. k 


Il feroit à fouhaïter pour la fänté des hom- 


mes, dit M. Andry , que le fucre ne fe fût pas 
-antroduit fur les tables oùileft devenu fi fréquent 


gl n'y a prefque plus de mets où il n'entre. 
On ne {e comtente pas même d’ufer de fucre 


- dans les repas, on porte fur foi des fucreries 


; Lili 
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de toutes fortes pour en manger à routes heuà 
re ; on y accoutume même les enfans, &on 
expofe par-là leurs corps tendres & délicats à 
üne infinité de maladies. 


11 n’y a que de Bons effets à attendre du fucre 


quand on en-fçait faire ufage. Le fucre par un 
foufre balfamique qu’il renferme eft merveilleux 
pour confetver ke baume du fang, & garantit 
les vieillards de plufeurs indifpoftions ordi- 


naires à leur Âge; étant compofé de fel ef= 


fentiel acide & d'huile, il adoucit les âcretés 


de la poitrine, calme la toux , diffout la pi=” 


tuite épaifle , & fait cracher ; maïs comme ces 
mixte ne laiffe pas d’être inflammable par fæ 


partie fulfureufe , il allume la bile quand on ea” 
ufe avec excès, il defféche les vifceres ; 8". 


épaiffit le fang. L’acide même qu'il contient ve 
gant à fe dégager alors des liens du foufre , ag1ë 
.avéc toute fa force, caufe des iritations con< 


vulfves dans les nerfs, ronge les dents ,cor-4 
rompt les gencives , &c. Jufques-là même quen 


le Sçavant Willis regarde l’excès qu'on fait dul 
fucre , comme une des principales caufes du 
fcorbut.Le fucre eft donc très-dangereuxquand il 
eft pris avec excès, & falutaire quand on em, 


ufe avec modération ; mais pour cela on n€ 


doit s’en fervir que comme d’un affaifônné- 
ment. . | 
Le fucre Royal eft ie meilleur, parce qu'on! 
le prépare avec la chaux, & que la chaux. 
emporte une bonne partis de l'acide corroffn 
du füucre. 
7 Clarification du fucre. 


- Outre les clarifications du fucre, dont or 4 


parlé, il y en a encore d’autres que l’on eft obli=h 


gé de faire, lorfque l’on veut emploier le fucren 


dans les liqueurs ou dans les confitures. 


| Voicé comment. 
Mettez du fucre ce que vous voudrez dans 
un grand baflin avec de l’eau, (deux pintes d’eau 


fur vingt livres de fucre ;) remuez le tout en- 


femble & le mettez fur un feu de charbon. Pre- 
nez deux ou trois œufs, ( pour vingt livres de 
fucre;) caflez-les fans en ôter lès blancs & les 
coquilles ; fouettez-les fi longtems qu'ils for= 
ient une efpéce d’écume, 

Quand le fucre commence à boüillir, met- 


| fez-y environ un verre d’eau & un peu de 


ces œufs foettés ; laiflez boüillir quelque tems , 
écurhez, & Continuez de remettre de l’eau & 
des œufs : enfin après l'avoir bien écumé. paf 
fez-le à la chauffe ou dans un linge blanc. Votre 


 firop fera cuit à Lifé , & c'eft la vraie cuiflon 
pour le conferver. 


On clarifie ainf la caffonnade, | 
._ Quand on a clarifé le fucre, il y a toujours 
beaucoup d’écume qui emporte avec elle un peu 
de fucre, & pour ne le point perdre, on délaye : 


cette écumie avec de l’eau dans un poëlon à con- 


fiture, & on pañle ainfi lé tout à la chauffe. On 
fe fert du fucre clarifié qui en provient , comme 
.du premier, fans que cela puifle rien diminuer . 
de la beauté ni de la bonté de la confiture, 
| Cuions du fücre. 

Outre Ta clarification du fucte, ï1 ÿ a encore 


és différentes cuiffons qu'on lui donne, qu'il eff, 


néceflaire de fçavoir quand on veut confire quel- 


“que chofe, : 

Sucre à liffé, | 
- C’eft le premier degré de cuiffon qu’on donne 
au fucre. On connoît que le fucré y eft parvenu ;, 
Jorfque le prenant avec le doigt du milieu & le 
 #ettant fur le pouce, il ne coule point , mais y 
demeure rond comme un petit pois : il ya le 
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grand & le petit lifé; bien entendu que le pre- 
mier eft plus fort que l’autre. 

ù Sucre a perlé. 

Il y a aufi le petit & le grand perlé. Cette 
cuiflon fe connoît parfaite, lorfqu’en prenant de 
ce fucre avec le doigt & le mettant fur le pouce, 
puis entr'ouvrant les autres doigts, il s’en forme 
ün petit filet. Lorfque ce filet s'étend tant qu'on 
peut ouvrir les doigts, cette cuiffon s'appelle 
grand perlé, & lorfqu’il s’étend moins, c'eft le 
petit perlé. On connoit encore cette cuiflon lorf- 
que le bouillon forme des efpéces de perles ron= 
des & élevées ; c’eft le fecond degré. 

Sucre à Joufflé. 

Cette cuiffon qu’on peut auffi appeller cuiffon 
à rofat, eft parfaite , lorfque trempant une écu- 
moire dans le fucre & fouftiant au travers, of 
voit ce fucre s'envoler en l'air par feuilles fe- 
ches. S'il coule, il n’eft pas encore cuit. On: 
peut aufli tremper une fpatule dans le fucre, & 
fi en la fecoüant il s'envole en Pair, il eft cuits 
& c’eft le troifiéme degré. 

Sucre à la plume. 

L'on connoît que le fücre eft cuit à la plumes, 
foru’après quelques boifillons de plus que pour, 
la cuiffon précédente, ou foufHant à travers lé=, 
gurnoire , & que fecouant la fpatule d'un revers 
de main, les étincelles ou les boules qui en: 
fortent, font plus groffes & s'élevent en haut. . 
C'’eft la petite plume. AR La 

Et lorfqu’après avoir effaïé plufieurs fois , ces 
bouteilles paroiflent plus grofles & en plus gran, 
de quantité, en forte qu'elles tiennent comme. 
liées les unes aux autres; c’eft la grande plume 
& le quatriéme degré. L'uerin €. 

Sucre a café. 


Trempez votre doigt dans l'eau fraîche ;. 


nn: 


 iméftéz-le dans le fucre boüillant; retirez-le &. 
le mettez encore dans l’eau fraîche; s’il fe cafe 
alors & devient fec dans cette eau , il ft cuit À. 
café; mais s'il eft gluant, & s’il fe manie, ik 
. ne left pas encore. Le 
. : Si vous craignez de vous brüler le doigt; 
» faites la même expérience avec un petit bâ- 
- son, Cette cuiflon eft le cinquiéme degré, 
Sucre au caramel où brälé. 

 , La cuiflon au caramel eft le fixiéme & der. 
. nier degré que lon donne au fucre que l’on cuit. 
On le reconnoït tel lorfme le mettant fous la 
- dent, il ne s’y atfache point comme une efpéce 
» de gomme, mais qu'il fe cafe net. Quand on 
fait le fücre au caramel, ïl faut être attentif à le 
prendre au point où :l doit être, parce qu'il ef 
à craindre qu'il ne brüle tout-à-fait, ce qui lui 
- donne un goût Âcre & défagréable , enforte que 
» l'on ne peut plus s’en fervir, à moins qu’on ne 
… Je décuife en y mettant de l’eau. | 

Ce fucre eft propre pour faire des can- 
dis. | 
 SURMUIET , autrement Mulet ou Barbeau 
de mer; c'eft un poiflon un peu long jéd’une 
grandeur médiocre, pefant ordinairement deux 
livres , & couvert de grandes écailles tendres. 
El fe nourrit de cadävres & de petits poiffons. 
il fournir une bonne nourriture ; maïs il eft 
"quelquefois trop gras, & alors cette praifle re- 
… bute l’eflomac, jufqu’à caufer des naufées. I 
» faut donc le choïfir le plus charnu & le moins 
“gras qu'il fe peut. Il a une chair ferme, friable ; 
+ & d'autant plus faine, qu’elle eft exempte de 
“toute vifcofité , qualité qui fe rencontre en très- 
- peu de poiffons. Il eft bon à l’effomac, agréable 
ab goût, & ne fe corrompt pas aifément. 
- «Le foie du furmulet eft regardé par quelques- 
“uns. Comme un bon morteau: anciennement ik 


40% SUR. SU K. 4 
étoit très-recherché. On fait avec les œufs de 
ce poiffon; comme avec ceux de l’Eturgeon 
du Loup marin & du Fhon, la boutargue de: 
Provence, fi propre à exciter l'appétit. : 

I ÿ à peu de poiffons dont on ait fait plus: 
de cas dans l'antiquité , que de celui-ci : il coû- 
toit fi cher qu’un certain Ealliodore dont parle 
Martial dans une de fes Epigrammes, vendit 
un efclave pour en acheter un, D. 

Le farmulet fe mange ou rôti, ou à l’étuvée, 
ou au eourt-boiillon ; il eft fain de toutes ces. 
manières, pourvû qu’il foit fagement afaifonné.… 
Tous ces apprêts font ordinaires. Confultez les, 
articles des autres poiffons qui s’accommodent 
de même. | 

SURTOUT , efpéce de ragoût qu’on fait en. 
gras & en maigre. Voici la manière de faire l'un 
& l’autre. . 

Surtout en gyas. 

Faites cuire un chapon bardé à la broche 3! 
quand il eft cuit, laiflez-le refroidir, ôtez-en 
la peau & le defoffez ; hachez-en la chair avec 
du lard blanchi, graiffe de bœuf, un peu de per- 
fl & de ciboule hachée, moufferons ; champs 
gnons , fet, poivre, fines épices , fines herbes 3 
quatte ou cinq jaunes d'œufs cruds , ‘un peu de 
mie de pain trempée dans de la crème ; le tout 
haché,pilez-le dans le mortier. Garniffez de cette 
farce lé fond d’une cafferole ; faites un bord au< 
tour avec la même farce, mettez-y tel ragoût: 
que vous jugerez à propos, foit de petits. pi=i 
geons, d’ortolans, de tourterelles, de cailles 
de ris de veau, ou autres, { Voyez fous les arti=. 
cles particuliers la manière de faire ces différensi! 
ragoûts. } Couvrez de la même farce, uniffez 
avec un couteau trempé dans un œuf battu , ar#h 
rondiflez Le furtout ; pannez-le d’une mie de pain 
bien fine, &le faites cuire au four ou fous um, 

\ | couvercle 


touvercle; quand il eft cuit & de belle couleur, 
dégraiflez-le , & fervez chaudementpour Entrée, 
| Surtout de poiffjons. | 
Faites une farce de la chair de poiffon, d'une 
carpe par exemple & d’une anguille; hachez-en 
Ja chair avec champignons, perfil , ciboule, fel, 
poivre, fines herbes, fnes épices. ; le tout ha- 
ché, mettez-le dans un mortier; faites une crême 
de pain; mettez un peu de mie de pain dans une 
caflerole avec de la crême , & la faites cuire fr 
Je fourneau, Quand elie eft à demi lite, metter- 
y deux jaunes d'œufs , & les remuez bien ; quand 
votre crème eft cuite, laiflez-la refroidir ; la farce 
étant pilée, mettez-y ce qu’il faut de beurre frais, 
trois ou quatre jaunes d'œufs cruds & la crême 
“de pain, Pilez encore le tout enfemble ; étendez 
de cette farce au fond d’un plat, faites un rebord 
de la même farce autour. Faites un ragoût de fi- 
Jets de poiffon tel que vous jugerez à propos ; 
Imettez-le fur cette farce , couvrez le ra goût de la 
même farce, uniffez-la avec un coûteau trempé 
dans unsœuf battu, mettez aurour de petites 
tranches de pain,arrofez de beurre fondu: pannez 
une mie de pain bien fine, & mettez cuire au 
four, Oustla te furcout eft cuit & de belle cou- 
eur dégraïiffez-le ‘& fervez chaudement pour 
ÆEntrée. | Cage 
… L'on fait toutes fortes de furtout de poiflon de 
12 même manière ; c’eft toujours la même farce, 
ïl n’y à que le ragoût qué l’on met dedans qui 
en fait la différence & qui en porte le nom. Pour 
Connoitre les eflets que peuvent produire ces 
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ABAC, Tabacum. Le tabac appellé Nicos. 
tiane , à cau‘ de Nicot Ambafadeur de. 
France en Portugal qui en apporta la graines. 
& Tabac, à caufe de l'Ifle de Tabaco d'où il 
gient originairement » eft une herbe dont Îa 
feuille produit des effets ou falutaires , ou per= 
nicieux , felon les cas où elle eft employées 
Introiuite à propos dans les narines , foit en 
tiere ou pulvérifée ; elle picote doucement la: 
membrane dont les enfoncemens dunez, &, 
les petits os qui le compofent , font revêtus? 
cette membrane fe fronce alors, & par l'effet 
de plufeurs fecouffes réitérées , elle comprime 
les mamelons & les glandes dont elle fe trouve 
parfemée,& en exprime, comme d’autant d’épon:! 
ges, la mucofité fupertlué qui s’y ef amafléescete 
te mucofté étant une fois détachée, Les férofités! 
ne trouvent plus d’obftacle à leur foîtie , elles. 
fuivent le mouvement qui vient d’être impris! 
mé, & comme une eau qui couleroit par des 
fiphons , elles fortent avec abondance des vaif- 
feaux & des glandes d’alentour. . 
IlLarrive par le moyen du même picotement; 
qu'en mâchant le tabac ou en le fumant , les 
landes des machoirs & les vaiffeaux falivaires. 
fans cefle ébranlés , font contraints de laiflei 
éthapper une grande quantité de falive qui em: 
porte avec foi la matiére des fluxions; il fe com: 
munique En même tems aux membranes de! 
poumons, une Certaine impreflion qui les dé 
barrafe d'une pituite vifqueufe , dont la fortill 
fait fouvent la guérifon de l'afthme, de la toux 
des catharres & de plufieurs autres accidens 
Cette veriu du tabac contre les maladies qu 
ne id 
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viennent d’embarras d'humeurs, eft confirmée 
par l'expérience. Ona vu plus d’une fois des 
furdités guéries par la fumée du tabac foufflée 
dans loreille ; des balbutimens entierément 
corrigés par le tabac en machicatoire ; des 
maux invétérés, appaifés par le tabac en pou 
| dre pris par le nez ; des afoupiflemens tendans 
à la léthargie, diffipés en faifant tirer au ma- 
Jade par le nez la fumée d’une pipe. 
Le tabac contient un foufre narcotique par 
lequel il appaife les douleurs de dents ; 11 pro- 
 duit outre cela par le moyen de ce foufre une 
fi grande tranquilité dans le corps & dans l’ef- 
prit, que ceux même qui manquent du nécef= 
faire, trouvent dans le tabac de quoi oublier 
: leur difette. | 
|. Les mêmes vertus qui rendent le tabac ca- 
pable de tant de bons effets , quand on le 
fait employer À propos , ne fervent qu'à le 
rendre d'autant plus dangereux quand on en 
abufe; car comme il renferme un fel caufti- 
que par lequel il purifie les ulceres , mange 
les carnofités les plus dures, & découvre ju 
qu'à la chair vive, comme l'expérience le 
confirme affez.Quel dé'ordre ne cauferoit.il pas, 
Lsil vient à mordre, par fon fel âcre, fur des 
membranes tendres & délicates ? Il ne pourra 
"manquer d'exciter alors des convulfons dans 
les nerfs de la gorge & du ventricule » & d’é- 
branler tout le genre nerveux ; quel tort ne fera 
point la falive, étant une fois chargée de ce 
Mel, fi elle en répand partout l’âcreté » en [e mé- 
lant avec les alimens qui doivent être convertis 
en chile , & portés enfuite avec le fang à toutes 
%œs parties du corps? , 
… Le foufre narcotique du Tabac, s’il vient une 
fois à {e déveloper, n’eft pas moins à craindre 
que fon fel; il eft vrai que ce foufre, par le 
| M mi] 
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Calme qu'il caufe, peut produire plufeurs bons 
effets ; comme on l'a dit; mais fi lon examine 
bien d’où viennent tous ces avantages , On Verræ 
qu'il ne faut pas beaucoup s’y fier. En généralrien 
ne doit faire mieux connoître combien le Tabac 
peut être dangereux, que les maux qu'il caufe 
lor‘qu'on en avale imprudemment, ou la fumée, 
ou la poudre,ou le fc. Je ne fais quel venin fecret 
fe fair aufitôt fentir au-dedans $ l’eflomac eft 


‘ébranlé par des naufces, & renverfé par des vo= 


mifemens; le cerveau eft attaqué de vertiges; la 
tête devient chaucelante ; les yeux s’obfcurcif- 
fent , le corps gémit fous divers accès de chaud 
& de froid ; le cœur prelque fans ation, refufe 
aux parties le fang & les efprits, dont elles ont 
befoin. Comment le tabac pourroit-il caufer 
tous cés ravages , s’il ne renfermoit que des 
principes innocens ? Il ne faut donc pas, fous 
prétexre des biens qu'il peut produire ; s'y trop 
accoutumer ; il décharge utilement par le nez 
& par les oreilles , les humidités furabondan- 
tes : mais il ne faut pas croire pour cela qu'il 
foit à propos d'en prendre fans cefle, car il y 


a pluñeurs dangers à craindre de cette con-. 


duite. | 
- Le premier,qu’en détournant trop par 1a bou- 
che & par le nez les férofités fuperflues qui 
ont coutume de fe décharger par la tranfpira- 
tion infenfñble , & par les autres voies géné 


‘rales, on ne détruife à la fin l'organe de l'o- 
dorat ; le nez eft fait pour recevoir les odeurs, : 


& non pour fervir d'égoût à toutes les humi- 


dités du corps. Les enfans & les vieillards ont 
naturellement le nez fujet à des difüilations ; | 


l'humidité des premiers eft fi abondante, que 
les parties fupérieures s’en déchargent par l'ifluë 
ja plus proche qu’elles trouvent ; & dans les. 
feconds , les parties relâchées font comme au 


\ 


: 


| 


| TAB. T'AS: 413 
tant de cribles ouverts qui ne pouvant fe ref- 
ferrer , laiffent couler fur les narines & fur les 

_äutres organes, l'humeur pituireufe qu'elles re- 
goivent ; mais dans les jeunes gens, à moins 
qu'ils ne foient malades de catherres, le nez 
ne fe décharge jamais que d’une mucofité Cpaif 
fe qui fe produit journellement , & qui pour- 
toit par fon féjour affoiblir l’aëtion de l'odo- 
rat. Cela fuppofé , il eft aifé de voir que c’eft 
eontrarier le deffein de la nature, que d’émouf- 
fer, par une décharge continuelle. d'humeurs, 
qu'on détermine à prendre leurs cours par le 
nez , le fentiment vif & délicat d’une membra- 
ne deftinée par la nature au difcernement des 
odeurs. 

Le fecond inconvénient c’eft que parle poids 
des humeurs qu’on attire fur cette organe , on 
appefantit la tête, ce lieu deftiné aux fon@ions 
de Ja plus belle partie de nous-mêmes, enfor- 

te que l’efpriten peut devenir moins Jibre , & 
Ja mémoire pluslente, | 

Fetroiféme c’ef que rien n’eft plus capable. 
“de caufer ou d'entretenir l'indifpoñrion qu'on 
appelle Vapeur. Pour le concevoir, il faut d’3- 
bord remarquer qu’on ne doit point attribuer 
cette maladie ; à des fumées qui s’élevent fou- 
dainement du bas ventre au Cerveau, puifqu’il 

} n’y a aucun chemin par où ces prétendues fu- 
_ mées puiflent monter ainñ de la baffle région 
| du corps à la tête , pour produire ces tem- 
| pêtes fubites qu’on nomme vapeurs ; mais qu'il 
la faut attribuer à des mouvemens convulfifs 
- excités par des humeurs Âcres , ou par le choc 
- violent de quelques efprits corrompus qui pi-, 
» cotent les nerfs ; cela étant, comme of n’en 
 fauroit douter , pour peu que l'on connoifle Ja 
fradure du corps, & qu'on ait examiné ce qui 
» “eff capable de produire les fimptômes qui fe 
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remarquent dans cêtte maladie , il fera facile 
d'expliquer comment l’ufage trop fréquent du 
Tabac peut caufer lindifpofition dont nous 
parlons. 
La membrane délicate dés narines, fans ceffe 
picotées par les fels âcres de cette poudre , tranf- 
met fon mouvement jufqu'aux membranes du 
cerveau , & par une dépendance nécefaire 
fecoue toutes les parties nerveufes du corps 
& tous les vifceres ; ce qui arrive fi fou- 
vent, que dans la fuite la moïndre occafon 
fufft pour réveiller dañs ces parties le mouve- 
ment auquel elles font accoutumées ; que la 
communication des membranes du rez avec les 
nerfs des vifceres puiffe être caufe de tant de 
défordres , c’eft un fait dont on ne peut dou- 
ter après ce qu'on voit arriver tous les jours 
ans les prompts fimptômes de la pañlion hif- 
térique & dans ceux de la mélancolie, puifqu'il 
ne faut que l’impreffion légere d’une odeur 
agréable pour les appeller fur le champ, & 
qu'une odeur défagréable pour les diffiper avec 
a même promptitude. 
+ C'eft à cette caufe , pour le répéter encore 
une fois,qu’il faut rapporter l’indifpoftion fi con- 
nue au joûrd'hui fous le nom de vapeurs; c’eft à 
des mouvemens convulffs qu'il faut attribuer ce 
tumulte des vifceres , enforte que les fibres & les 
membranes dont ces vifceres font compofés & 
foutenus venant à fe ‘reflerrer par lation de 
quelque acide, ou à fe froncer par l’ipreté de 
quelques fucs auftéres , ou à s’aigrir par le 
choë violent de quelques efprits corrompus , 
fe racourcifflent, & par un ébranlement fuccef- 
ff communiquent leur mouvement de cônvul- 
fion , non-feulement à toutes les membranes deg 
autres parties qui ont commerce enfemble par 
la liaifon des nerfs ; mais encore à la dure & à la: 
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| pie mere, qui font deux membranes du cer- 


Veau qu’elles fecouent avec violence, & par 
onféquent au cerveau qu’elles compriment par 
la contraction qui s’y fait de ces deux membranes 
qui le couvrent, Or comme ces fimptômes s'ex- 


 citent bien plus aifément dans des organes que 


plufeurs irritations précédentes ont déja difpos 
fés à la convulfon, il eft aifé de comprendre 
que la continuelle émotion , ou le trop fréquent 
ufge du tabac entretient les parties, peut en 
certains tempéramens tellement difpofer Îles 
nerfs aux mouvemens convulffs , que la moin. 
dre occafon ou d’une humeur picotante , ou d’u- 
ne odeur fubtile, fera capable de produire ces 
mouvemens de convulfion que lon appelle va: 
purs. 

Quatriéme inconvénient, Les parties du corps 
agitées par tant de fecouffes rértérées fe relä- 
chent à la fin, & perdent de leur refort; enforte 
que les fibres qui les compoñent, fouffrent tant 
de mouvemens contraires, fe froncent & s'é- 


tendent f fouvent avec eflort, que fi elles ne 
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fe tofipént Es elles fé tarasnt près a 15 1caaunef, 
Alors elles tombent les unes fur les autres; les pe- 
tites cavités des tuyaux ne fe foütiennent plus ; 
les voutes s’affaiflent ,les portes fe bouchent, les 
voies ouvertes auparavant c@mmencent à fe 
fermer, & ne permettent plus au fang ni aux 
efprits de circuler, Ce défordre met les parties 
hors d’état de réparer par une nouvelle fubftan- 
ce celle qu’elles perdent tous les jours ; le fang 
qui fort des arteres rentre #moins librement dans 
fes veines ; les membres privés de leur nourri- 
ture, plient fous leur propre poids, & le corps 
abattu tombe enfin dans une langueur univer- 

_felle. 
Cinquiéme inconvénient. Le tabac renfermant 
un foufre narcotique , il n’eft prefaue pas pofli- 
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ble que quand on prend du tabac avec excès, & 


que les fibres des nerfs à force d’avoir été ebran- 
lées par les fels âcres de cette plante, commen- 
cent à fe relâcher, que le foufre narcotique dont 
il s’agit ne s'attache à ces fibres, comme plus 
_ difpofées à le recevoir , qu'il ne les engourdifle , 
& que rempliffant les nerfs, il ne bouche le pai= 
fage aux efprits animaux, ce qui doit caufer des 
tremblemens , & appeller par avance prefque 
toutes les incommodités de la vieilleffe. 

Pour le comprendre, il faut remarquer que 
le foufre du tabac eft de la nature de Popium, 
- qui differe des autres foufres, fe diffout égale- 
ment dans J’huile , dans les liqueurs fpiritueufes, 
dans les falées & dans l'eau. Le foufre du tabac 
entrant donc dans les petits conduits des fibres 
nerveufes, par le moyen des fels qui le lient, 
ne peut manquer de s’y diffoudre , foit par la 
limphe, foit par l'efprit qu’il y rencontre : enfor- 


te que lorfqu’on fait excès de tabac, les parties 
branchuës de ce foufre fe dégageant des liens 


du fel, doivent néceffairement s’embarraffer les 
unes dans les autres, & boucher {es conduits où 
elles fe trouvent engagées, Il arrive de-là que 
les efprits animaux ne peuvent plus fe faire jour 
à travers ces foufres , à moins qu'il ne furvienne 
une füfhfante quantité d’efprits pour forcer les 
obftacles, ce qui n’eft gueres à efpérer lorfque 
l'ufage non interrompu du tabac fournit fans 


€efle de nouveaux foufres qui fuccedent les uns 


aux autr£s. Les conduits des fibres fe bouche- 
ront donc alors À un tel point que les efprits ani- 
Maux, quoiqu'abondans , n’y trouveront plus 


d'entrée, & que les nerfs engourdis ne pourront 


plus être réveillés : aufMi remarque-t-on que la 
plüpart des jeunes gens même, qui prennent trop 
de tabac , font attaqués de tremblemens, & que 
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dans la fleur de leur âge, ils ont prefque tous 
les maux de la vieillefle. 

Le fixiéme , c’eft qu’à force de vouloir retran- 
* cher l’humidité fuperfluë, on dérobe bien-tôt 
- de celle qui eft néceflaire. La limphe trop fou- 
vent excitée à fortir, fe fépare tellement de la’ - 
+ mafle, que les fibres du fang dépouillées de 
+ l'humeur qui leur fervoit de véhicule, s’'embar- 
* rafflent enfemble, perdent une partie de leur 
- mouvement, & s'arrêtent quelquefois detelle ma- 
 nière qu'elles font un obftacie à la circulation ; 
ce qui peut caufer des maladies fuffoquantes, & 
. quelquefois des morts fubites. : 
» Le feptiéme enfin; que quand tout cela né fe- | 
. roit pas, il eft difficile que le trop fréquent ufäge 
- du tabac ne pervertiffe les levains de l’eftomac, 
- & que nuifant par ce moyen à la digeftion, il ne 
-faffe tort à tout le corps, Ce fel trop âcre ou ce 
…fouire narcotique du tabac, venant à fe méler 
avec les levains de l’eflomac, par le moyen de 
s la falive, en peut aifément changer la qualité 
« naturelle. M. Axary. Re 
“ TALMOUSE, Placenta triquetra, efpéce de 
“patiflerie qui fe fait ainfi, Pilez dans un mortier 
du fromage blanc bien gras avec gros comme 
“un œuf de beurre & un,peu de poivre; mettez-y, 
“enfuite une poignée de farine , un peu de lait & 
“deux œufs ; que la farce ne foit pas trop déliée. 
Faites de petites abaiffes de pâte fine. ( Voyez 
mot Pate la manière de la faire, } Mettez de 
la farce au fromage fx ces abaïffes, relevez-en 
“les bords de trois côtés , pinceant les coins avec 
“les doigts ; dorez d'un œuf battu & faites cuire 
“au four. La farce qu’on y met les rend un peu 
indigeftes. te 
“ TAMIS, Jar, vaiffeau rond au milieu duquel 
“il y a un tiflu de toile de crin ou de foie, par le- 
Cf 
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quel on paffe des poudres, des jus & autres cho= 
fes qui regardent la cuifine & l’ofice, comme 
les liqueurs. 

TANCHE , vinea, poiffon qui a la figure de 
la carpe, mais les écailles plus petites & plus 
jaunes, Il y a deux efpéces de tanches , une 
de mer, dont on ne fe fert point parmi les ali= 
mens, l’autre d’eau douce affez connue dans les 
poiffonneries. Il s'en trouve de différentes grof- 
feurs. On en voit de grofles comme des car- 
pes 7 | 5" 

." Ce poifon eft très-vifqueux , & a grand be 
foin du fecours des aflaifonnemens. }l eft.peu 
propre aux tempéramens pituiteux , parce qu'il 
produit des fucs grofliers. 

Quoique l’ufage de la tanche foit condamné 
prefque par tous les Auteurs, à caufe d'un fuc 
vifqueux, groflier & excrémentiel qu’on affüre 
qu’elle produit, on ne laifle pas de J'employer 
fouvent parmi les alimens; on ne voit pas même 
au’ells proluife de mauvais effets , à moins 
qu'on nenmange AVEC EXC; & fi ce poifoms 

_m'eft pas falutaire, au moins n’eft-il pas généras 
lement pernicieux. 

La tanche doit être choifie tendre , & bien 
nourrie. Elle eft d’une faveur plus ou moins 
agréable, fuivant qu’elle habite dans une eau 
plus ou moins claire & limpide. 

| Tanches grillées. 

Limonnez vos tanches ; c'eft-à-dire, mettez- 
les dans l’eau boüillante où vous les laïfferez un 
moment; écaillez-les enfuite en commençant 
par Le côté de la tête; prenez garde d'enlever la 
peau ; vuidez-les enfuite & les lavez; mettez 
dans le corps un morceau de beurre manié 
dans les fines herbes ; faites-les cuire fur le gril 


g EAN T AN: 419 
éomtme les autres poiflons, & fervez avec telle 
faufe que vous voudrez. 

Tenches grillées en ragoûr. 
-  Limonnez & vuidez vos tanches, coupez Îa 
_riète en vive, coupez les nageoires, faites-les 
- mariner avec {el, gros poivre, perfil, eihoules, 
- ail haché, thin, laurier, baflic en poudre, un 
« demi-verre d’huile ; quand elles ont prisle goût 
l de la marinade, faites -les cuire fur le gril; 
paflez des champignous, des trufes, un bouquet 
- 
} 


| 


| 
avec un morceau de beurre; mettez-y une pin- 
cée de farine, moillez avec un jus d'oignons 
- & de bon boüillon maigre , faites cuire le ragoût 
D . 1 . ce ES 
“ a petit feu, dégraiflez & affaifonnez de bon goût; 
 mettez-y un demi verre de vin de Champagne 
« & deux tranches de citron. Quand il eft cuit, 
… Otez le bouquet & le citron ; dreffez les tranches 
» dans un plat, le ragoût autour , & fervez chau- 
* dement, | 
he - Tanches frites. 1 
- Après les avoir bien échaudées, vuidez-les 
» & les fendez n27 le doc: voudrez d'un peu de 
» fel & de farine, prellez deflus le jus de quelques 
citrons, faites-les frire dans du beurre fondu; 
à fervez de belle couleur. 3 
4 On peut encore les couper par filets, & Îles 
faire mariner avec fel, poivre & vinaigre, un 
“ morceau de beurre manié de farine, perfl, ci- 
‘boule, oignons, racines. Faites tiédir la mari- 
» nade; mettez dedans les filets, faîtes-les mari- 
ner quelques heures; retirez-les & les effuyez ; 
\ arinez-les & les faites frire , & les fervez gar- 
“nies de perfl frit. 
n. Tanches en fricalée de poulers. 
_ Limonnez & vuidez les tanches, coupez-les 
Par tronçons, ôtez la tête; mettez ces tronçons 
… dans une cafflerole, avec un morceau de beurre, 
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un bouquet; pañlez-les & les fingez très-peu;, 
moüillez-les de vin blanc & d’un peu de bouil- 
lon; faites-les cuire fur un feu vif, & les affai- 
fonnez de fel & poivre; quand elles font cuites,, 
liez-les avec de la crême & des jaunes d'œufs, 
comme une fricaflée de poulets. Si la fauffe eft 
de bon goût, dreflez & fervez chaudement. 

Tanches en fricalée au roux. 

Les tanches étant limonées, vuidez-les & leur 
coupez la tête; fendez-les en deux & les cou< 
pez en quatreouen fix morceaux;lavez-les & les 
efluyez ; mettez un morceau de beurre dans une 
cafferole , un peu de farine, & la faites rouflir ; 
étant roux mettez les tanches dans la cafferole 
avec des champignons, & les aflaifonnez de fel, 
de poivre , d’un bouquet & d’un oignon piqué de 
clous ; moüillez à demi-bouillon de poifon, ou 
bien de jus d'oignons ; faites bouillir une demi- 
bouteille de vin blanc, & la vuidez dedans : le 
poiflon étant cuit,pour l’achever de lier il faut y 
mettre un peu de coulis roux; fi la faufle eft de 
bon goût, qu'ené äit ue ja pointe, dreflez-ia pro= 
prement dans le plat, & fervez chaudement. 

Dans la faifon des afperges & des artichaux ; 
on y en peut mettre, après les avoir fait blan+ 
chir. | 

Tanche dans fon jus. 

Limonñez une groffe tanche, vyidez-fa & [a 
cifelez ; mettez la fur une tourtiere avec un 
fnorceau de beurre, perfil, ciboule, chämpi- 
gnons , une pointe d’ail, le tout haché ; un de 
* mi-fetier de vin blanc, fef, poivre; faîtes cuire 
dans la tourtiere , feu deflus & deflous ; decou- 
vrez de tems en tems; arrofez Île deflus avec 
de fa cuiffon; quand elle eft cuite, dreffez-la 
dans le plat que vous devez fervir, & mettez: 
par-deflus le peu de faufle qui refte. 
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. Tanches a la faufle Roberr. 
Limonnez deux tanches ; ne les laïffez dans 
Peau boüillante que le tems qu’il faut pour 
que l'écaille puifle s’enlever en les ratiffant ; 
vuidez-les , cifelez-les, & les faites priller ; fer- 
» vez avec une faufle Kobert; une autre fois 
Vous pouvez fervir avec une faufle aux câ- 
h pres. 


L” Tancbes jarcies. 
Vos tanches limonnées , fendez-les tant foit 
peu par le dos avec-Ja pointe du coûteau; dé- 
) tachez ja peau de l’arête, coupez-la par le bout 
, de la queue & par le bout de la tête. Ayant 
tiré l’arête, defoflez une carpe ou bien une 
| tanche, mettez la chair fur une table avec 
> des champignons, un peu de perfl & ciboule. 
hachée; affaifonnez de fel N de poivre , de fines 
| épices, & tant foit peu de fines herbes ; hachez 
- bien le tout enfembie ; étant bien haché, pilez- 
. le dans le mortier ; mettez-y du beurre frais, 
Ïa quantité qu'il en faut avec trois ou quatre 
jaunes d'œufs cruds, la groffeur de deux œufs 
de mie de pain trempée dans de la crème; 
‘pilez le rout enfemble ; étant pilé, tirez-le du 
mortier & en farciffez les tanches; étant far- 
» cies , coufez-les, mettez du beurre rafiné dans 
une cafferole fur un fourneau ; étant chaud, 
 farinez tant foit peu les tanches, & les faites 
frire une à une; étant de belle couleur, tirez- 
les, mettez la groffeur de deux œufs de beurre 
dans une cafferole fur un fourneau ; étant fondu, 
- mettez-y un peu de farine, & le remuez tou- 
jours; étant roux , mouillez de boüillon de 
citron , & d'un peu de vin blanc bouilli: ‘ar 
rangez les tanches dans ce roux, affaifonnez. 
… les de fel & de poivre, d'un bouquet, d’us 
“oignon piqué de clous ; laiffez-les cuire à petit 
“feu; érant cuites, tirez-les & les dreffez dans 
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le plat, que vous voulez fervir ; jettez deflus ut 

ragoüt de laitances, & fervez chaudement. 
| On peut une autre fois y jetter un ragoût de 

queués d’écreviffes , ou bien d’huîtres, Voyez à 

huîtres & à écreuiffes, comme fe font ces fortes 
de ragouts. 

Tanches en cafferole. 

Les tanches farcies de la manière qu’il eft mar 
qué ci-deflus, frotez un plat ou une tourtiere de 
beurre ; affaifonnez de fel , de poivre, fines her- 
bes & fines épices, un oignon coupé par tran- 
ches, quelques ciboules entieres, un peu de 
perfii haché ; rangez les tanches deflus; affai- 
fonnez deffus comme deffous , arrofez de beurre 
fondu, pannez de mie de pain bien fine, met- 
tez au four ; étant cuites, & d’une belle couleur, 
dreffez-les proprement & les fervez au fec. | 

On les fert avec toutes fortes de ragoûts de 
légumes, ou bien quelques coulis d’écrevifles s 
aux feufes à l’Anglois; il n'y a que le ragoût 
qui en fait la différence, 

Tanches farcies grillées. 

Limonnez, fendez les tanches par le dos, Vuid 
dez-les, & les farciffez de la même farce que 
ci-deflus ; étant farcies, coufez-les, faites fondre 
du beurre & y mettez du el, & les frotez de= 
dans; metrez-les griller; étant grillées & de 
belle couleur, voyez fi elles font cuites ; dref- 
_fez-les dans un plat; jettez un ragoût léger de 

champignons ou de trufes, & fervez chaude- 
ment. | 

Tanches en filets marinés. 

Limonnez vos tanches ; vuidez, coupez-eñ 
la tête, fendez-les en deux, coupez-les par fi= 
. lets, & les arrangez dans un plat ; affaifonnezs 
les de fel , de poivre, ciboules entieres , du per- 
fl, un oignon coupé par tranches, une feuille 
de laurier, un peu de baflic, & quelques clouss 
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un peu de vinaigre ; remuez bien le tout enfem- 
. ble, laiffez-le mariner une couple d’heures; étant 

marinés, tirez les filets, & les mettez efluyer 
) entre deux linges; farinez-les & les faites frire 
» dans du beurre rafiné ; érant frits & d’une belle 
couleur, tirez-les, dreffez-les proprement avec 
» perfil frit, & fervez chaudement. 
L' | Tanches à la Sultane. 
-  Limonnez deux belles tanches , fendez-les par 
. le dos pour en détacher la peau d'avec la chair, 
& que la peau tienne à la tête; rez toutes les 
- arêtes, & faites une farce avec la chair , de la 
mie de pain pañlée avec de la crême, fel, poi- 
vre, du fard rapé & graifle de bœuf blanchie, 
fines herbes hachées , & liées de fix jaunes d’œufss 
farciflez les tanches, & les coufez ; arrofez-les 
… de lard fondu, & les pannez de mie de pain; 
. foncez une tourtiere de bandes de lard , mettez 
_Jes tanches deïlus, faites-les cuire au four, ou 
fous un couvercle de tourtiere ; quand elles font 
cuites de belle couleur, dreflez-les dans le plat 
que vous devez fervir, & mettez deffous une 
fauffe à la Sultane. 
| Tanches en compôte. 
1x Limonnez deux belles tanches ; ôtez-en Ja 
. tête & la groffe arête; coupez chaque tranche en 
_ chaques morceaux ; prenez un ris de veau blan- 
_€hi, des champignons, des crêtes blanchies ; 
paflez le tout avec un morceau de beurre, un 
bouquet, une tranche de jambon ; mettez-y une 
… petite pincée de farine, & moüillez avec deux 
verres de vin de Champagne, un peu de réduc- 
tion; faites boüillir le ragoüût ; quand ii ef à 
* moitié de fa cuiflon, mettez-y les tanches, & 
…. ‘une cuillerée de coulis ; affaifonnez de el, gros 
… poivre; rachevez de cuire le ragoût,; quand il 
… ef cuit à propos, Ôtez le bouquet, dégraiffez - 
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le, preffez-y un jus de citron; goûtez fi le ra= 
goät eft de bon goût, & fervez. 

} Tanches à la Provençale. 

Limonnez deux belles tanches, vuidez, cou- 
pez les nageoires & la queue, la tête en vive » 
mettez dans une cafferole avec fel, gros poi- 
vre , perfl, ciboules, champignons, trufes, le 
tout haché très-fin , deux verres de vin de 
Champagne, un demi verre d'huile , deux tran- 
ches de citron, deux cuillerées de coulis, un 
peu de réduétion ; faites cuire le tout enfemble; 

_ quand les tanches font prefque cuites, dégraif- 

{ez la fauffe, & les rachevez de cuire; ôtez les 
tranches de citron, goûtez fi les tanches font 
de bon goût, & fervez à courte faulle. 

Tanches a ia Néele. 

Prenez deux belles tanches & Îes accommo- 
dez comme les tanches accommodées , pour être 
fervies à la fauffe à la Sultane ; mais fervez cel- 
Je-ci avec un bon ragoût de laitances. 

à Terrines de tanches. 

_Les terrines de tanches fe font comme les 
terrines de brochet & d’anguille en maigre. 
Voyez terrines de brocher G* d’anguilles. | 

Potage de tanches farcies. LR 

Limonnez des tanches , netroyez-les & les 
defoflez. Tâchez que la peau viegne à la tête & 
à la queuë ; Ôtez-en la chair & les arêtes; mets 
tez la chair dés tanches fur une table avec des 
champignons, un peu de perfil , ciboules ha- 
chées, du beurre frais, groffeur d’un œuf de mie 
de pain trempée dans de la crême; hachez bien 
le tout énfemble. & Le pilez dans le mortier: 
affaifonnez de poivre, de fel, fines herbes ; fi- 
nes épices ; le tout étant bien pilé , tirez la farce 
| & en farciflez les peaux des tanches, mettez-lese 

cuire dans une cafferole ; après leur avoir fait 


prendre 


 Srendre couleur avec du beurre fondu, faites un 
» perit roux avec un morceau de beurfe dans une 
Cafférote ; étant fondu ,mettez-y un peu de fa- 
rine , & le remuez toujours, ju{qu’à ce qu'il foit 
roux ; moüillez d’un boüillon.de poiffon , avec 
la quantité néceffaire pour faire cuire lés tanches ; 
affaifonnez-les d'un bouquet, d'uné tranche de 
citron , de fel, & de poivre, & les mettez miton: 
ner à petit féu; faices un ragoût de cette ma- 
| ‘nière. dede dd nid: | PEL 
- Pañfez dans une cafflerole avec un peu de 
| beurre, dés petits champignons & des mouffe- 
; rons avec un bouquet; affaifonnez de fel, de 
poivre ; étant pañlés, moüillez d’un bouillon de 
) poiflon ; laiflez mitonner à petit feu ; faites 
> blanchir des Jaitances de carpes dans de l’eau 
 boiillante ; mettez-les enfuite dans de j'eau 
retirez-les & les faites égoutter ; quand le ra- 
à gout de champignons eft à demi-cuit, mettez-y, 
des laitances de carpes avec de petits culs 
d’artichaux ; achevez de faire cuire ; étant cuit 
. dépraiffez-le bien & le liez d’un coulis d’écre- 
tvifles à demi-roux; mitonnez des croûtes dans 
le bouillon de poiffon ; étant mitonnées ; dref- 
“fez les tanches au milieu, garmflez le bord 
du potage de laitances & de culs d’artichaux ; 
fi le potage & le coulis font d’un ‘bon goût 
rjettez-les par-dEflus , & fervez chaudement. . : 
M  Porage de tanches aux oignons roæx. 
On fert ce potage de tanches aux oïgnons 
“iux roux ; on prend des petits ofgnons la 
“quantité qu'il en faut pour la garniture du 
potage » on les pele, on les farine, on les 
frit _. du beurre affiné ; ayant pris dè belle 
“couleur, on les. tire & on les laiffe égoutter ; 
“oi les mét enfuite dans une petite marmite avec 
de boüillon de poiflon ; mettez-les cuire à petit 
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feu: mitonnez des croûtes de bouillon de poifon | 
dans le plat où vous voulez fervir le poiages 
Erant mitonnées, garnifflez le potage d’un cor- | 
don d'oignons ; drefflez proprement les tanches 
farcies deflus. Si le boüillon où ont cuit les 
oignons eft de bon goût & qu'il ne foit point | 
gras, jettez-le furle potage & le fervez chau= | 
dement,  : | | 
Tourte de tanches farcies. 
Limonnez des tanches; fendez-les par le dos s | 
êtez-en l’arête & la chair ; que la queue & la | 
tête tiennent à la peau; prenez la chair des 
tanches, mettez-la fur une table avec des cham- | 
pignons , perfil & ciboules hachées ; affaifon- | 
nez de fel?, de poivre, de fines épices ; de | 
tant foit peu de fines herbes ; hachez Île tout | 
enfemble ; mettez-y deux jaunes d'œufs cruds ; | 
un peu de mie de pain trempée dans de la | 
crême. Pilez le tout dans le mortier; farciffez les 
tanches ; étant farcies, coufez-les ; faites une | 
abaifle d’une pâte fine brifée ; foncez-en la 
tourtiere ; faites un lit de beurre frais au fond | 
de la tourriere: affaifonnez de fek, de poivres. 
fines épices, & tant foit peu de fines herbes ; | 
arrangéz les tanches deflus ; affaifonnez - les 
defus comme deflous ; mettez du beurre deflus | 
à proportion ; convrez la tourte dure abaiffe de | 
Ja même pâte, & y faites une bordure autour; 
fotez - la d’un œuf battu ; mettez-la cuire au | 
four ou fous un couvercle ; étant cuite tirez- | 
la ; &la dreffez dans un plat ; découvrez-la, & | 
la dégraiflez ; jettez-y un ragoût de laitances 
deffus : fi la tourte eft de bon goût , recous | 
yrez-la & la fervez chaudement. 
Päté de tanches. : 
Ii fe fait, comme le pâté de poiffon , voyez 
au mot Patrée , pe 
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LE TR AUREEE TIAART ‘Xe 
_TARTE, Scriblita, pièce de four qu’on fert 


1 
au deffert. On fait des tartes au fromage, à la 
crème, aux herbes &c. 

_ Tarte au fromage. 

.… Faites une pâte avec de la farine , untiers 
pefant de beurre , deux œufs par livre de farine, 
le tout détrempé avec de l’eau froide & affai- 
fonné de fel ; avec cette pâte formez une 
abaiffe de l’épaifleur d’un écu plus ou moins, 
faifant enforte que le milieu foit plus épais que 


fromage mou, non écrèmé , fel, œufs, bon 
beurre , un quarteron fur une livre de froma- 
ge ; garniflez votre abaïfle de cette farce ; 
& la couvrez d’une autre abaïffe ; ou bien 
 Jaiffez-la découverte; faites cuire au four, Quand 
elle eft cuite, fervez-la avec du fucre par-def- 


« fus. On peut y mettre un peu de crème de 


fait , la tarte n’en eft que meilleure- Quel- 


| ques-uns parmi ce fromage blanc mélent du fro- 
“ mage affiné coupé par petits morceaux; ponr-lors 
» 1l:n’y faut point de crème 


"FN Tarte à la créme. 
Faites la pâte comme dans l’article -précédent 


+ % formez votre abaïfle ; faites bouillir dans urt 
« poclon une pinte de lait avec un morceau de 


fucre , deux blancs d'œufs bien foüettés , un 
peu de farine , fi vous voulez, avec un peu d’eau 
de fleurs d’orange;faites-en comme une efpéce de 


* boüillie que vous étendez fur votre abaifle, Votre 


tarte formée , mettez-la cuire au four , & quand 

elle eft cuite, fervez avec force fucre par-defluss 
Aurre façon. 

Si vous voulez une crême plus délicate 

pelez & pilez une livre d'amandes douces que 


 wpus arroferez de bon lait, de peurqu’elles ne 
… tournent en huile ; verfez deflus une pinte de 
… bon lait ; & remuez bien le tout :enfemble. 
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Faites enfuite chauffer cette crême dans un | 
poëlon, & quandelle eft prête à boüillir, paffez- 
Ja autamis ; mettez cette crême ainf. pañlée 
dans un poëlon avec un morceau de fucre ; 
faites-la bouillir jufqu'à ce qu’elle devienne un 
peu épaifle ; dreffez-la alors fur votre tarte ÿ 
que vous ferez cuire comme on l'a dit. 

1e Autrement. 

. Votre abaïffe preparée , délayez auatre œufs 
dans un demi litron de crème a u de 
farine ; ajoutez-y encore quatre œufs Fam grès 
lautre à mefure que vous délayez le toùt; 
faites chauffer une pinte de lait, & quand if 
commencera à boüillir, verfez dedans votre 
crême délayée , avez les œufs & la farine ; 
ajoutez un quarteron de beurre, & une pincée de 
{el ; faites cuire cette crême en la remuant tou- 
jours avec une cuiller ; quand elle eft cuite, éten- 
dez-la fur votre abaïfie; faites cuire à l’ordinaire. 

Tarte à la Royale 14 

Faites la pâte comme celle des autres tartes ÿ 
excepté qu'il faut dans celle-ci beaucoup de 
facre en poudre ; faites bouillir du lait jufqu’à ce 
qu’il devienne un peu épais ; mettéz-y un mor- 
ceau de fucre , fix jaunes d'œufs bien délayés , 8 
un pew de beurre frais, Quand cette crêmee 
cuite , dreflez-la far votre abaifle dans une 
tourtiere , & faites cuire feu deffus & defous. 

Autre. | 14 

- Fattez bien de la crême douce avec une li- 
vre ou deux d'amandes ; mettez le tout dans 
mn poëlon & faites cuire doucement 3; tlélayez 
deux jaunes d'œufs avec un peu de fucre en! 
poudre & les jetrez dans votre créme lorf- | 
qu’elle s’épaifäts faites lui prendre encore qua“ 
tre où cinq petits bouiilons ; façonnez votræ 
tarte à l’ordinaire & la mettez cuire, Vous y 
pouvez mêler de l'écorce de citron, 


4 


FAR; dE ARC 429. 
Es Tarte aux herbes. 

…  Hachez bien menu desherbes lavées, comme 
_ feuilles de poirée fans côtes, feüilles d’arroche ; 
- pourpier , &c. Maniez ces herbes avec du beurre 
- & du fromage qui ne foit point éerêémé , & 
* un peu de fel ; faites une äbaifle d’une piîte 
» comme celle pour les tartes à la créme : éten- 
“ dez votre farce deflus ; couvrez d’une autre 
- abaife de même pâte ,; & mettez ‘au four. 
à Quand elles font cuites, fervez chaudement. 
FUTAR TELETTES, Tartula, diminutif de tarte, 
… Les abaifles font faites de la même pâté que 
… celles des tartes. Cela fait battez des jaunes 
… d'œufs avec de la farine & un morceau de beurre 
. frais, de tout felon la quantité que vous voulez 

faire de tartelettes ; Faites cuire cette efpéce de 

crême dans un poélon ; quand elle eft cuite, 

. empliflez-en vos abaïfles ; mettez enfuife vos 
“ tartelettes au four ; quand elles font cuites; 
= poudrez-les de fucre & férvez chaudemenr. 

On peut ne prendre que des jaunes d'œufs 
… pour faite la erême avec du fucre- On batle 
… tout, on y met du beurre, on la fait cuire, on 
“en garnit les abaifles , & quand les tartelettes 

+ font cuites, on verfe par-deflus un peu d’eau de 
… fleur d'orange. AS 

Pour faire de la crème à tartelettés, of 
« peut prendre feulement du lait, non écrémé avec 
“ un peu de farine & quelques œufs. On délaye 
… bien le tout. on le fait cuite fur Ié feu, on fait 
… Les tartelcttes à Pordinaire. He 

M. Autre façon de tarrelerres. 

- : Faites une abaifle de feüillétage ; foncez-en 
… des moules à petits pâtés, & leur faites un 
petit bord; faîtes une crême pâtifliere ; délayez 
… ins une cafferole de la farine & des œufs 3 
… mettez-y une chopiñe , moitié Crême & moitié 
“ lait que vous faites boiillir auparavant ; faites 
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cuire cette crême fur le feu; pendant qu’elle | 
cuit, mettez-y un morceau de beurre ; quand … 
elle eft cuire, ajoûtez du citron confit haché $ 1" 
quelques amandes bien pilées , du fucre en 
poudre, de la fleur d'orange griliée , Le tout bien 
mêlé ; mettez de cette crême fur vos abaïffes 
dans les moules à petits pâtés, par-deflus quelques 
bandes de la même pâte. Quand les tarteletes 
font cuites , glacez-les avec du fucre , & fervez. 
chaudement. J 
L'ufage modéré de ces tartelettes ne peut M 
porter aucun préjudice à la fanté. Celles où il “| 
entre du fromage fe digérent plus difficilement; 
les autres où l’on fait entrer le citron & les” 
amandes font à la vérité d’un meilleur goût ;4\ 
mais elles n’en font pas plus fdines. Nous en 
avons dit la raifon dans bien des endroits. {| 
TEMPERAMENT. Comme nous parlons” 
fouvent des différens tempéramens auxquels cer, 
tains alimens conviennent ou ne conviennent. 
pas, il ne fera peut-être pas hors de propos del 
donner ici des régles générales pour connoître & M 
diftinguer les différens tempéramens. à 
Les anciens ont divifé les tempéramens en. 
chaud , froid, humide , fec, bilieux , fanguins" 
phlegmatique , atrabilaire. ne | 
1°. Les fignes d’un tempérament chaud font, 
tout le corps couvert d’une grande quantité 
de poils jaures & épais, le blanc des yeux un 
peu rouge , les caroncules lacrimales , le vifa- . 
ge, les lévres, la bouche fort rouges ; le corps. 
grêle, agile, robufte chaud , le pouls grand ,., 
fréquent , la colere furieufe ; mais qui ceffe 
promptement : 1l paroït que ces perfonnes ont, 
les vaiffeaux robuftes , ferrés , les vifceres fortss 
les humeurs en grand mouvement, épaïñles & 
âcres. Les délayans , les adoucifflans leur font 
utiles ; tout ce qui échauffe leur eft nuifible. 
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. 29, Le tempérament froid a des fignes tout 
_éontraires, qui font la peau life & polie ; des 
poils fins, une couleur aflez pâle ; le corps 
épais, lent, foible, froid, s’enflant aifément, 
_ Je pouls petit, lent; ceux qui ont ce tempéra- 
ment ont,les humeurs douces, aqueufes, pitui= 
feufes , lentes ; les folides lches & flafques. 
… Les alimens qui fortifient & échauffent font 
d'un bon ufage en ce cas, au contraire les 
fnatières froides, humides & qui relâchent font 
auifibles. | 
3°. Ajoutez la maigreur aux fignes du tem- 
 pérament chaud , vous aurez ceux du tempé- 
rament fec ; les vaifleaux font alors ferrés, les 
humeurs en petite quantité & affez âcres. 
Les mêmes chofes nuifent & conviennent ; 
comme dans le tempérament chaud. 
4°. Le tempérament humide fe rapporte affez 
au froid. 
$°. On connoît lé tempérament bilieux par 
ane grande quantité de poils noirs , crépus ; par 
a dureté, la maigreur, la gracilité de ia chair, 
par une couleur brune , par de grandes veines, 
> par un pouls grand , prompt, par l’opiniatreté, 
* par la colere ; ceux la paroïflent avoir plus de 
. Hquide, Ce tempérament approche du fec & du 
* chaud. | 
Les matières chaudes & féches y font nuifi= 
bles ; les humeétans & les rafraîchiffans falu- 
. aires. as 
» 6°, On difingue le tempérament fanguin par 
“üne petite quantité de poils jauries , blancs ou 
“bruns; par beaucoup de chair molle , par de 
“harges veines bleues diftendués par le fang, par 
“un teint couleur de rofe, par la colere à la- 
Die on eft fujet, par une mobilité fouple & 
#Hexible. 
Evacuer & tempérer, c’eft ce qui conviens 
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ici, & l'on doit rejetter les échauffans & Îles 
irritans, | 
© 7%. Dans les phlepÿmatiques la peau eft life 
& polie ; lés poils font blarics, fins, croient 
lentement, le corps eff blanc, enflé, mou, 
gras ; les veiries font étroites & profondes : les 
vaifleaux fanguins étroits, les vaiffeaux lete- 
faux plus larges, 
= Ce tempérament eft affez femblable au froid, 
c’eft pourquoi il n’eft rien de plus contraire ici 
ue les chofes humides & froides ; tout ce qui 
échauffe , fortifie, deffeche, convient. Te 
8°. Les fignes du tempérament mélancoli- 
que , font la peau life &‘polie , le poil noir , 
une grande maigreur, un grand defféchement, 
üne couleur par-tout très-noire, beaucoup de 
conftance, la colere, la rancune, une grande 
pénétration ; c’eft pourquoi cés perfonnes pa= 
roiffent avoir les vaiffleaux ferrés , robuites , 
maigres ; les humeurs denfes, tenaces, fort. 
mélées , qui fe féparent ou fe changent difhici- 
$ement. 
Les fubftänces chaudes, féches , âcres font 
très - nuifibles aux mélancoliques ; mais ils fe. 
trouvent bien de tout ce’qui humeéte,rafraichits: 
relâche, amollit où difout doucement &. fans 
Aâcreté. | ed 
ya, dit M. Andry, quatre fortes de tem- 
péramens , le fanguin, le colérique, Île phleg- 
matiqué & le mélancolique ; la différence des 
uns & des autres rie confifte que dans le diffé- 
vent mélange des particules du fang ; le fan- 
guin vient de ce que le füc nourricier renfermé. 
dans le fang abonde en fels volatils huileux 3, 
le colérique au contraire , de ce que lé fel âcre, 
volatil y domine ; le phlegmatique éft caufé paf. 
les particules du chile qui font trop crues , & - 
lé mélancolique par une fursbondance de mo 
É lécules 
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fécules terreftres fixes & toutes plus acides les 
unes que les autres, lefquelles regnent dans la 
mafle du fang. Ë 

TERRINE. Entrée confidérable aujourd’hui 
fort en ufage. La terrine eft ainf appellée , par- 
ce qu'autrefois on fervoit la terrine dans la 
quelle on avoit fait cuire la viande ; on y met- 
toit différentes viandes bien lardées , le tout af 
 faifonné cemme une braile; on recouvroit 1æ 
terrine, & on la bouchoit bien avec de la pâtes 
* on la faifoit cuire fur des cendres chaudes,& on 
: fervoit fans autre faufe que le reftaurant de la 
viande. 

Aujourd’uui fa terrine n’eft autre chofe que 
. plulieurs fortes de viandes cuites à ja braife , 
 & fervies enfuite dans une terrine d’argent ou 
de fayence, avec telle faufe, coulis, purée, 
\ragout ou légumes que l’on juge àpropos. 
LT Terrine Royale. ; 
Prenez deux perürix, deux lapins june bé- 
cafe , uné”demi-douzaine de pigeons, une demi 
douzaine de caïlles , trois ou quatre filets de 
mouton, un morceau de fi'ets de bœuf , piquez 
le tout de moyen lard bien aflaifonné ; met- 
tez des bardes de lard au fond d’une terrine , 
arrangez-y toutes ces viandes mélées , les lame 
“pins coupés par morceaux , le refte entiers afe 
faifonnez de fel, poivre fines herbes , un peu de 
fines épices , d’un bouquet & d’un peu de perfil 
“haché ; couvrez de tranches de bœuf batiues & 
‘de tranches de veau,quelques bardes de lard par- 
eflus; couvrez la terrine de fon couvercle, met- 
tez de la pâte tout autour, faites cuire à pe 
mit feu, feu deflus & deffous, pendant cinq ou 
hix heures ; faites un ragoût de ris de veau blan- 
“chis, avec crêtes, foies gras, champignons,tru< 
“fes, moufferons , le tout paflé dans une caffe- 
…role avec un peu de lard fondu , mouillé de jusg 
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affaifonné de fel., poivre, & un bouquet ;-quanä 
je ragoût eft cuit , ajoutez pointes d'afperges, 
ou culs d’artichaux blanchis, fuivant la faifons. 
dégraillez, Jiez d’un coulis de veau & de jam 
bon un peu ample. ( Voyez au mot Jambon 13 
manière de faire ee coulis. ) 

Quand la terrine ef cuite , ôtez les tranches 
de bœuf & de veau, iettez le ragoût dans la 
terrine , mettez-la dans un plat & fervez chau-. 
dement. | | 

Pour ce qui eft des autres fortes deterrines , 
:1 faut faire cuire Ja viande dans une marmite. 
à la braite. ” 
Ç Terrine à l'Angloife. | 

Prenez telle viande que vous jugerez à pros. 
pos ; faites-la cuire dans une bonne braile ; 
dreflez-la dans la terrine avec'une bonne effence 
par-deflus ; dreffez deflus des roties de pain pafe 
fées au beurre, & du parmefan rapé ; faites 
prendre couleur au four ou à la pelle rouge &. 
fervez chaudement. 

Terrine à la bourgeotfe aux marons. : 

Garnifez je fond d’une terrine ow d’une caf- 
ferole de tranche de bœuf battues & de bardes 
de lard ; rangez deflus ‘un poulet gras, une. 
perdrix, un rable de liévre, une noix de veau. 
& une de mouton , le tout piqué de moyen lard. 
bien affaifonné ; vos viandes arrangées,, aflai= 
fonnez-les de fel, poivre, fines épices , & toutes 
fortes de fines herbes; pelez des marons & Îles 
mettez dans une tourtiere; couvrer-la de fon. 
couvercle & les faîtes cuire feu deflus & deflous;. 
quand ils font cuits nettoyez les proprement de. 
leur petite peau & les mettez dans la terrine avec 
Les viandes:couvrez le tout deffus comme deflouss 
fermez bien Îa catlerole de fon couvercle afin: 
que cela cuife dans fon jus. Quand la terrine ER, 
cuite dégraiflez-la , mettez-y un peu de coulis. 
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À demi cuir; Ôtez les tranches de bœuf ue 
bardés de lard ; dreffez la terrine dans un plat, 
Mes marrons deffus & fervez chaudement pour 
Entrée. 4 
Quant aux autres terrines, on trouvera la 
manière de Les faire fous les articles particuliers. 
. THE’, Thea. C’eft une feuille qu'on nous ap- 
porte de Ja Chine & du Japon ; c’eft la feuille 
d'un arbrifleau qui excede rarement la hauteur 
de 4 ou 5 pieds, branchu, couvert de feuilles de 
couleur verte foncée , dentelées , difpofées fans 
- ordre , quelque peu ovales, & terminées em 
pointe; on ne cueille ordinairemenr les feïiilles 
que lorfque la plante a trois ans ; on choifit tou- 
Jours un tems clair & ferein ; les feuilles cueil- 
les , on les étend fur des plaques de fer poli & 
pofées obliquement fur un feu médiocre : elles 
s’y féchent peu à peu, s’y riflollent & s’y rou= 
ent d’elles-mèmes; on les étend enfuite fur des 
nattes, où on les évente pour les refroidir 5 
après quoi on les enferme dans des tonneaux 
| ou des corbeilles, pures 
L I yatrois fortes de thé , Te verd, le bou, & 
Pimpérial. | | Li 
Le verd eft de deux efpéces , l’un a les feuilles 
_ étroites & oblongues ; celies de l'autre font plus 
» petites, mais tous deux font également bons ; 
d'un verd bleuitre , friable, & donnent à l’eau 
| mne couleur verte pâle. 
* Le bou, dont la feuille eft petite & noirâtre, 
donne à l’eauune couleur brune ou rougeîtres 
 L'impérial dont la feüille eft grande , lâche, 
Ou moins roulée, d’une couleur verte, vive, 
friable , eft d’une odeur fort agréable, 
— On croit que toutes ces efpéces font les feüif= 
n {es du même arbre & qu’elles ne différent qué 
» par le tems auquel on les cueille & par la mas 
» mère dont on les prépare, RARES HQE 
k | Ooi 
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La liqueur que j’on prépare avec cette plañi 
te.en la faifanc infufer dans l’eau, eft eflimée 
propre pour purifier le fang, pour faciliter ja 
digeftion, pour exciter l'urine. 

. Le thé bou eft eftimé balfamique, nourrif- 

fant & bon pour les confomptions ; mais , dit 

Miller, il caufe des trembiemens & offenfe 

Veftomac lorfqu’on en fait un trop grand ufa- 
eg: 

Le thé verd nuit aux perfonnes, quand on en 
ufe trop fouvent ; il Faut donc que ceux qui 
ont l’eftomac foible, dit M. Geofroi, mêlent 
un peu de lait avec linfufion du thé bou pour 
la rendre plus relâchante. 

Il paroit que le principal effet du thé, vu la 
quantité qu'on en prend,eft d'empêcher que l'eau 
chaude ne relâche trop les fibres de l’eftomac. 
car ileft un peu afringent, 

Les Chinois & les Japonois attribuent des 
propriétés fingulieres au thé dont ils font un 
grand ufage ; mais il y a bien à rabattre de ces 
éloges , furtout dans nos climats où il n’eft pas, 
à beaucoup près, f efficace. Cette liqueur pof- 
féde fans doute quelque vertu ; mais la plupart 
de fes effets viennent principalement de l’eau 
chaude que l’on boit en.abondance , ou du lait 
- que lon méle avec l'infufñon. 

Si lon examine par l’analife chimique les 
feüilles duthé, dit M. Andry, on y découvrira 
un mélange de fels volatils & de foufres & une 
_ faveur un peu amére & fiptique ; ces fels 
yvolatils foft alcalins & par conféquent ca- 
pables d'abforber les acides. Quant aux par- 
ticules un peu améres & fliptiques , elles font 
porsufes comme leur faveur le dénote , & pro- 
prés par conféquent à embrafler les mêèmæ 
acides ; pour ce qui ef des foufres ils ne doi- 
vent pas moins çontribuer à l'adoucifflement de 
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. Tes fels. Cela fuppofé il eft facile de juger que 
| Je thé doit purifier la mafle du fang, exciter 
l'urine , difiper lés maux de tête, être bon 
» contre la goute, & contre la gravelle ; auff 
remarque-t-on que chez les Chinois qui font un 
fi grand ufage de cette boiffon, il n’y a ni gou- 
teux ni graveleux. 
| Mais , diront quelques-uns, ajoute le même 
“ Auteur, pour s’aflurer fi c’eft au thé que les 
Chinois doivent un tel avantage , il faudroit 
être für auparavant s'ils n’en font point redeva- 
bles, ou à la température de leur clinrat, ou à 
leur manière de vivre fobre & frugale, on 
 ænfn à la qualité des eaux qu’ils boivent ; de 
| plus, en cas que le thé ait effedivement cette 
- vertu falutaire & les autres qu’on lui attribue , 
il eft difficile que celui qu'on nous envoye , ne 
des perde par le tranfport à caufe des chaleurs 
 exceflives qu'il éprouve en chemin ; puifqu’ik 

paffe deux fois la ligne. 

Pour ce qui eft de ce dernier point, on në 
peut difconvenir que le thé ne doive perdre 
en effet beaucoup de fa vertu avant d'arriver 
jufqu’à nous : mais on ne peut nternon-plus qu’il 
ne lui en refte encore aflez, pour nous le de- 
:- voir faire rechercher, putfqu'il eft conftant par 
l'expérience qu'il guérit plufieursmaux de tête, 
tels que ceux qui viennent d’une pituite aigre 
& furabondante, 

Quant à la propriété de garantir de la goute, 
il eft vrai que l’exemple des Chinois, qui font 
exemts de cette maladie, ne fauroit faire une 
preuve abfolue; mais toujours faut-il demeurer 
: d'accord que cette plante étant capable comma 
“elle eft, de réfoudre la pituite acide , puifqu’elle 
guérit les maux de tête provenans de cette cau- 
fe ,elle ne fauroit par conféquent que contri- 
buer beaucoup à corriger la matiére ordinairg 
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de la goute ; on dit {a mattére ordinaire, ear if 
ya.des goutes bilieufes,comme il y en à de pituk 
teufes , & on avoue que le thé ne faurcit con 
venir dans celles-la. | 

En effet il ef compofé de fels fulfureux exa 
trémement volatils, qui ne peuvent par confé- 
quent que mettre en mouvement la bile âcre & 
brilante qui produit cette forte de goute. 

En général le thé convient particulierement 
aux perlonnes repletes & pituiteufes ; mais pour 
celles qui font d’un tempérament fec & bilieux, 
elles n’en doivent jamais prendre ; le fel volatif 
huileux qu'il renferme le doit rendre bon à la 
digeflion des älimens trop aqueux, pourvu qu'on 
ne les mange point trop afaifannés. 

Le thé , dit M. Lemery,, eft falutaire pour les 
maladies du cerveau & pour celles du genre 
nerveux ; il recréé les efprits | il abat les vas 
peurs, il Ôte le mal de tête’, il empêche laffou- 

ifement, il hâte la digeflion, il purifie le fangs 
il excite l'urine, il eft couvenable aux phrifis 
ques & aux fcorbutiques ; quand il eft pris em 
grande quantité , 1] peut fubulifer un peu trop : 
le fang ; ilcontient beaucoup d’huile exaltée & 
de fel volaril. 

La boiffon du thé eft fort falutaire, puifqw’elle 
produit beaucoup de bons effets & peu de mau- 
vais; on pourroit même la préférer à celle du 
café, ear l’ufage du caffé eft quelquefois très- 
pernicieux ; mais l’on voit des perfonnes qui 
boivent jufqu’à dix ou douze tafles de thé par 
jour fans en reffentir aucune incommodité ; la 
plupart des bons effets que l'on attribue aw 
caffé proviennent de fes principes volatils & 
exaltés capables de fureter dans tous les recoins 
des parties ; il fortifie l’eflomac par le fecour# 
de ces mêmes principes, & de plus par quelques 
particules abfo:bantes que fon aftridiog & la | 
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“Betite amertume nous dénotent qu'il contient; 
il purifie la maffe du fang parce qu’il Pentretient 
‘dans une jufte Auidité ‘en Brifant les matières 
groffiéres qui faïfoient obftaclé à fon mouvé= 
ment ; enfin fes parties huileufés & balfamiqués 
étant chariées en différens endroits du corps, 
abforbent & embarraffent les fels âcres & pico- 
tans qu'ils trouvent à leur paflage; c’eft pour 
cette raifon que l’ufage du thé éft convenable 
aux phtifiques. one 
Le thé doit être choifi nouveau, en pétites 
feuilles vertes & enticres, d’une odeur agréable 
‘& d’un goût de violetre ; on doit le garder dans 
‘un vaifeau de verre ou dans une boëte bien 
bouchée de peur qu'en s’éventant il ne perde 
beaucoup de fon odeur & de fon got agréables 
Les Japonoïs cultivent encore chez eux aveë 
foin une efpéce de thé appellée chaa où teha 5 
fes feüilles font faites comme celles du thé or- 
dinaire ; mais elles font plus petites ayañt une 
-eouleur verte plus claire, tirant fur Île jaunes 
d'un goût & d’une odeur beaucoup plus agréa- 
‘ble ; ces feuilles naiffent à un atbrifleau de K« 
grandeur d’un groifelier ; on les fait . fécher 
Comine les autres & on nous les envoyÿe. Quüel< 
ques-uns les appellent improprement fleurs dé 
thé, parce qu’elles font eftimées encore meils. 
leures pour le goût que le thé ordinaire. 
THIN , Thyrmus. Plante affez connué de tout 
le monde : on s’en fert dans les fauifes à caufe 
de fon goût & de fon odeur aromatique ; ily 
| en a pluñeurs efpéces dont il neft pas nécef- 
» faire de parler ici ; elles ont toutes à peu-près 
» les mêmes propriétés. CENT 
D, Le thin fortifie le cerveau, attenue & ra« 
refie les humeurs vifqueufes ; il eft propre pout 
Pafthme ; il excite l’apétit ; il aide à la digef- 
tion ; il halle les vents; l'ufage ji & im 
O1 
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modéré du thin rarefe trop les humeurs & 163 
jette dans une agitation immodérée. i 
Il contient beaucoup d'huile exaltée & de fei 
volatil ; il eft propre dans les tems froids aux 
vieillards , a:x phlegmatiques & à ceux qui ont 
un eflomac foible & débile, 
.. THON, Thunnue, poiflon fort gros , lourd ; 
-& ventru , fort commun dans la Méditerranée , 
furtout vers les côtes de Provence & de Nice. 
Dès qu'on à tiré le filet de la mer, ce poillon 
“meurt, parce qu'il. ne fçauroit vivre hors de. 
J'eau, Alors on le fufpend en Pair, on le vuide 
-& on lui ôte la tête , on le coupe par tronçons 
qu'on met fur de grands grils, & on les frit 
dans l'huile d'olives, & après qu’on l’a affaifonné 
avec du fel , du poivre , des clous de girofte & 
quelques feuilles de laurier, on le met dans 
de petits barils, ainfi préparé, pour le manger 
avec de l'huile d'olives nouvelles, & un peu de 
vinaigre. | « 
Il yen a de deux fortes , dont toute la dif- 
férence eft que les uns font defoffés , & les au- 
tres ne le font pas. On met ceux-ci dans de 
petits barils de bois blanc, larges au fond, 
& Ctroits par l'entrée , & les autres dans de petits 
barils longs. Ë 
Le bon thon d’une ou d'autre forte, eft 
celui dont la chair eft ferme , baignante dans 
de bonse huile, & blanche comme celle du 
veau, On en fait beaucoup d’ufage , parce 
qu'il eft d’un fort bon goût, & qu’il ne lui faut 
point d’aprêt. | 
Le Thon contient beaucoup d'huile & de fel 
volatil. Il a la chair ferme , courte & d’un ex- 
cellent goût, Il fournit un aliment nourriflant, 
folide & durable , mais il eft de dure digeftionf 
La partie la plus délicate & la plus fucculente 
Æ&ft la partie inférieure du ventre ; mais elle e& 
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très-graffe. Elle refte long-tems fur l’eftomae, 
relâche &+affoiblit les fibres, & par cetteraifon 
n'eft pas fi faine que lesautres. 

I] eftbon aux perfonnes jeunes, bilieufes & 
fanguines , qui ont l’eftomac bon & prennent de 
l'exercice. ia 

La chair du thon, dit M.Andry,eft dure, grafle 


 & d'un goût âcre. Elle fe digére difficilement, 
elle produit des fucs grofliers & mélancoliques, 


. & nuit à ceux qui font fujets aux hémorrhoiïdes. 
. Le thoneft meilleur falé que frais, ce qui vient 


‘de ce que les fucs groffiers qu'il contient, s’affinent 


dans le fel. Il 4 alors un goût plus agréable 


. & qui approche davantage de celui du veau. ? 


as ol pe ont tés dt 


Le meilleur endroit du thon eft [a rète & le 

ventre ; la queus eft le moindre. | 
Le thon fe mange par tranches ou filets 

avec une fauffe blanche, ou en falade ; on le 


manière de marinade, 
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Me Thon rôts fur le gril. * 

Poudrez le de fel & de poivre ; frotez-le avec 
du beurre ; faites-le griller & le fervez enfuite 
avec un jus d'orange ou un beurre roux. 

Thon en falade, 

Coupez-lé par tranches, ou le mettez er 
filets, & fervez avec une rémolade, compofée 
de perfil, & ciboule hachés , anchois hachés , 
câpres hachées, le tout mis dans un platavec 
un peu de fel , de poivre ; de mufcade , 
d'huile & de vinaigre bién délayÿés enfem- 
ble. 


| 


Thon en caife. 

Faites uné caifle de papier que vous garniflez 
de tranches de thon avec du beurre frais & des 
fines herbes ; pannez d’une mie dé pain bien 
fine ; mettez la caifle dans une tourtiere avec 
du feu par-deflous, un couvercle avec de la 
braife vive par-deflus ; faites-lui prendre cou 
leur & fervez chaudement. Il ne faut pas qu'il 
refic long-tems dans la tourtiere. x 

Thon à la broche.  * 

Coupez du thon par gros morceaux ; piquez= 
les de lardons d’anguille & d’anchoïs ; mettez= 
les à la broche. Faites une marinade avec um 
demi - fetier de vinaigre , un oignon coupé par 
tranches , tranches de citron, ciboules entiéres ; 
poivre, fel, une feuille de laurier , ‘une hvre 
de beurre ; mettez cette poivrade  deffous 
pour l’arrofer en cuifant. Quand le thon ef 
cuit, dégraiffez le refte de [a marinade ; liez- 
la d’un coulis roux.{ Voyez au mot Coulis, I 
manière de le faire. } Mettez-y quelques'cäpress 
dreffez-la dans un plat, le thon deflus & fer 
vez chaudement. | ce 

Paté en pot de thon, | 

Hachez -en lachair & la mettez dans un pot 

avec beurre roux & vin blanc ; un "morceau 
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dé citron verd , (el, poivre champignons ou 
tharrons ; laiflez cuire le tout & fervez avec 
. pain frit pour Garniture. 
Paré de thon frais, chaud, 

Dreflez un pité de pâte fine. ( Voyez au 
mot Päte , la manière de la faire.) Garmffez-en 
le fond. de beurre frais, avec fel , poivre, 
_ fines herbes, fines épices ; arrangez deflus des 
: granches de thon piquées d’anchois , avec même 
_affaifonnement deflusique deffous ; couvrez de 
beurre frais, & enfüite d’une abaïifle ; faites 
euire au four. Quand Île paté eft cuit, dégraif- 
fez-le , jettez-y un coulis d’écrevifles un peu 
piquant. ( Voyez au mot Ecrevifle; la manière 
de faire ce coulis: ) Servez chaudement pour 
Entrée. ra 
* Paré de thon frais en gras, chaud ou froid. 

) . Piquez une tête de thon de gros lard bien 
» affaifonné & de lardons de jambon ; dreffez un 
+ pâté d’une pâte commune ; un lit de Jard pilé 
L au fond avec fel , poivre , fines herbes, fines 
» épices ; mettez-y enfuite votre thon ayec même 
 affaifonnement deflus que deffous ; couvrez de 
… fard pilé, de beurre frais & de bardes de lard , 
“ & enfuite d'une abaifle ; dorez d'un œufbaïtu, 
… & faites cuire au four; à demi cuit , mettez- 
… y avec un entonnoir Ja valeur d’uné chopine 
… de coulis clair de veau & de jambon.{ Voyez 
au mot Jambon, la manière de faire ce coulis. ) 
» & achevez de faire cuire. 

… Siyous voulez le fervirfroïd pour Entremets, 
… Jaiflez-le refroidir , & fervez découvert {ur une 
“ ferviette ; fi vous voulez le fervir chaud, quand 
vous l’avez tiré du four, dégraiffez-le bien , 
“ jettez dedans un ragoût de foies gras, de chani- 
+ pignons , de ris de veau, de trufes, de moufle- 
M sons, ouunragoût de queués d’écrevifles,{ Voyez 
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fous les articles particuliers la manière de faire ce 
tagoût. ) ‘ 
Antre pâté maigre , chaud ou froid. 
Prenez une tête de thon, vuidez-la bien & 
la cifelez ; piquez -la de lardons d’anguille & 
d’anchoïs ; dreflez un pâté d’une pâte commune. 
( Voyez au mot Pate, la manière dela faire.) 
Mettez au fond un lit de beurre, avec poivre, 
fel, fines herbes , fines épices ; mettez deflus 
votre morceau de thon affaifonné deflus comme 
deffous ; couvrez de beurre frais ; & d'une 
abaifle de mêmie pâte ; dorez d’un œuf battu, 
& mettez au four pendant quatre ou cinq heu- 
fes. Quandil eft à demi cuit, vuidez:y avecun 
entonnoir, un peu de coulis clair d’anguilles & 
d’anchois, & achevez de faire cuire. Quand il 
eft cuit, laïffez-le refroidir, & fervez découvert: 
pour un plat d’Entremets. LAREU | FCO 
__ Si vous voulez Île fervir chaud pour ure! 
_g#roffe Entrée, auflitôr qu'il eft tiré du four ;. 
dégraiflez-le bien; jettez.dedans un ragoût d’é- 
crevifles, le coulis un ‘peu amble , ou bien 
un ragoût de laitances, avec toutes fortes de 
garnitures. ( Voyez aux articles Ecreuiffes &, 
Lairance , la manière de faire ces ragoûts, & 
fervez chaudement.) * 
On a dit au commencement de cet article 
quels apprèts rendoient le thon plus fain. Pour 
ce qui regarde les pâtés, voyez au mot Partf- 
ere. | 
TIMBALE ,nom donné à une efpéce de ra- 
goût envelopé d’une pâte & cuit au four. On fait 
des timbales de plufeurs façons. 
Timbale de pied de mouton. | 
Faites une pâte à l’Efpagnole , foncez-en les 
moules à grenadins ; faites un ragoût de pitäs 
de mouton bien cuits avec toutes fortes de rä- 
goûts à l'ordinaire ; quand le ragoût eft froid, 
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 Mettez-en un peu dans l'abaiffe de votre tim- 
 bale, & faites cuire au four, de belle couleur, 
: Quand les timbales font cuites , renverfez-les 
dans un plat ; faites un petit trou par-deffus , 
 mettez-y une petite effence de jambon, ( Voyez 
au miot Jambon. ) il faut que la croûte des tim- 
: bales foit bien féche. 

| On peut aufli faire des timbales de toute aus 
tre chofe,; comme d’alotettes, d’ortolans , de 
 cailles, de tourterelles , & même en maigre 
» de toutes fortes de filets de poifflon , de foles, 


de brochets, d’anguilles , de laitances de car- 


4 

L pes , avec des huîtres & des tortues, On en fait 
» ordinzirement trois pour une Entrée, ou cinq 
pour un plus grand plat. | 

D . Timbale de ragoût de viande miélée. 

. Faites un ragoût de ris de veau & de chant 
- pignons ; pañlez avec un morceau de beurre & 
un bouquer; moüillez de jus & de bouillon ; 
_ dégraiflez , & liez de coulis de veau & de 
jambon ; Le ragoût cuit, mettez - y des filets 
de viande cuite à la broche, & le laiffez refroi- 
dir ; faices une pâte à l'huile, avec de Ha fari- 
ne, un peu d'huile, du fain-doux , quatre jau- 
nes d'œufs , du fel & de l’eau; que la pâte foit 
un peu ferme; formez en une abaiffe, foncez-en 
Lune poupetonniere beurrée ; mettez dedans le 
ragoût froid , couvrez d’une autre abaïfle & fai- 
tes cuire au four à petit feu. Quand {a timbale 
-eft cuite, Ôtez-la de la poupetonniere , faites 
run trou au-deflus , mettez-y une effence claire 
de veau & de jambon , rebouchez le trou avec 
le morceau de pâte que vous avez Ôté, fervez 
chaudement. 

Timbales de mauviettes, 

“ o Vuidez des mauviettes cuites à la broche ; 


| 
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. mettez-les dans un ragoût de champignons fort 
hé ; faites-les chauffer fans bouillir & les Jail- 
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fez refroidir ; faires une pâte à l'huile comme. 
dans l’article précédent; mettez dedans le ras 
goût de mauviettes, &faites cuire de même ; 
avant de fervir, faites un petit trou deflus pour 
y mettre une eflence claire avec le jus d'un ci- 
tron ; rebouch®7 le trou du même morceau de | 
pâte & fervez chaudement. | 

Timbales d'anchots. 

Prenez des timbales que vous beurrez biens 
fendez des anchois lavés en deux, ôtez-en l’ar- | 
tête ; garnifflez-en vos timbales, huit more 
ceaux FRS ; empliffez enfuite vos timbales 
d’une farce d'œufs qui {e foutienne ; faites cuire 
au four modérément chaud, Quand elles font 
cuites, renverfez-les dans un plat, une petite | 
faufle deffous, & fervez. Vous pouvez mettre un | 
fagoüt dedans, fi vous voulez. ï 

.  Timbale àla moëlle. EN 

Delayez huit jaunes d'œufs avec un cuillerée. | 
de farine, mettez-ÿ enfuite un demi-fetier de 
crême & un peu plus de lait; faites-lier cettem 
crême fur le feu, & cuire un quart-d’heure ÿ 
pendant qu'elle cuit, méttez y un morceau de 
fucre , & quand elle eft cuite des piftaches pis) 
lées , & un morceau de citron confit aufli pilé 5. 
délayez-les avec de la crême ; remettez-y en, || 
core fix jaunes d'œufs ; fouettez-en les blancs» | 

que vous mettez aufli dedans, avec de la fleur 
d'orange grillée; hachez , de la moelle de bœuf 
fondue ; mêlez-bien le tout enfemble ; beurrez 
les timbales avec du beurre affiné ; rempliffez à: 
moitié de cette crème , & faites cuire au four, 
Quand elles font cuites, retirez-les des timbas=w, 
les, jettez par-deflus de la nompareille & fers | 
vez chaudeinent, WE | 

TOPINAMBOURS. Ce font lesnœuds d’ugé, | 
racine divifée en plufeurs branches, qui fe cul- 
tive dans les Jardins & qui poufle une plante 
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. haute de quatre pieds garnie de grandes feiilles 
- larges & pointues ; les nœuds font gros & char 
‘nus , comme des poires, boflus & de fgure 
inégale, hiflés & rougéâtres en déhors, blancs 
“en dedans & d'un goût douceître, Cette racine 
“tire fon nom du pays des Topinambours dans 
“les Indes, d’où elle vient, & où l’on prétend 
* qu’elle eft excellente ; ce qui n’eft pas difficile à 
croire, la qualité des climats apportant une gran 
de différence dans celle des alimens, 

… _Lestopinambours, dit M. Lemery , nourriffent 
béaucoup ; ils adouciffent les Acretés de la 
“poitrine. Ils prodnifent des humeurs grofliéres , 
| & ils excitent des vents. Ils conviennent aux 
. jeunes gens biieux & à ceux en général dont 
les humeurs font trop âcres & trop agitées. 

* Monfeur Andry nef pas tout à fait du même 
BGasment. C'eft, di-t-il, la plus raffafiante & 


“en même tems la moins nouriflante de toutes 
les racines qui s'emploient parmi les alimens, 
Elle contient un fuc vifqueux qui doit le faire 
Léyicer à touies les perfonnes d'un efiomac dé- 
“licac ; mais ce même fut la rend très-propre 
“1 ceux qui ontune faim dévorante & habituelle. 
“File n’eft guére compofée que de terre & d'eau, 
“& ces principes aufli cruds qu'onies y trouve re 
bien fournir un aliment bien fain. Ce qu'il 


ya de fur, c’eft que leftomac a bien de la 
“feine à la digérer ; comme il paroit par les 
Mere qu'elle caufe. 
b Les topinambours s'apprêtent de plufieurs 
“ manières ; mais comme ils abondent en vifco- 
Mftés, ils font plus fains cuits fous la braife , . 
raccomodés enfuite avec du beurre bien frais & 
un peu d'oigrnon & de fel, 
On peut aufli les faire cuire dans l’eau, les 
na: der enfuite & les mettre dans une fauffe blan- 
“che avec de la moutarde. | 
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TORTUE , tefludo; cet animal eft couvért 
_d'une écaille creufe d’une efpéce particuhere ; 
remarquable par fa largeur, fa folidité & fa 
beauté, faite à peu-près comme un bouclier, & 

marquée de différentes couleurs; fa tête & fa 
” queue refembient à celle du ferpent, & fes pieds 
à ceux du léfard. 

Il y a quatre fortes de tortues ; 1°. les tortucs 
de terre, 2°, celles de mer, 3°. celles d’eau. 
douce , 4°. celles de bourbe qui vivent dans le 
limon & dans les lieux fangeux ; elles font pref- 
que toutes amphibies; quelques-uns en exceptent 
les tortues de terre. 

La chair de tortue principalement de celle de 
me: eft fort bonne, & femblable à celle du 
veau: elle eft très-nourriffante, & fait un ali- 
ment folide & durable, parce qu'elle contient 
un fucre huileux, balfamique & falin; ce fucre 
la rend aufli reftaurante & peétorale. | 

D'un autre côté elle eft dure & vifqueufe & de. 
difficile digeftion ; elle engendre des humeurs 
vifqueutes & groffieres , & rend lourd & paref= 
feux; c’eft pourquoi il faut avoir foin de la faire. 
bien bouillir, & d’y joindre des affaifonnemens 
propres à aider la digeftion. | se 

- La chair des tortues , dit M..Andry, eft for” 
nourriflante ; mais elle demande un bon eftomacer 
Plufeurs fe font imaginés qu’il n’y avoit rien de 
meilleur aux phthifiques que de manger des tor- 
tucs; mais ce font les bouillons de tortues, & 
non les tortues mêmes qui conviennent aux 
phthifiques. La chair de ces animaux, felon la, 
remarque du Pere Goutier, eft d’une {ubftance. 
trop terreftre pour pouvoir fe digérer comme il 
faut dans l’eftomac d’un phthifique , à moins 
qu’on n’ait foin de méler cet aliment avec quels 
qu'autre plus délicat qui en corrige la groffié= 
. reté. | | 
| Quelques-uns 
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" Quelques-uns s'imaginent encore qu'ilny a pas 
| de moyen plus für pour fe faire un tempérament 
fort & robuñte que de vivre de tortués, & la rai- 
* on, c’eft qu’elles ont la vie fort dure , jufques- 


* toutes vives dans la mer, elles font une nouvelle 
 écaille. On ne peut nier que la tortuë n’aît Ja 
vie fort dure ; mais ce n’eit pas une raifon pour 
conclure de-là- qu’elle foit propre à fortifier le 
“ tempérament. We 
Il ÿ a des perfonnes à qui fa tortue peut faire 
+ beaucoup de bien, c’eft à ceux qui ont l’eflomac 
bon, mas le fang trop boüillant & la bile tros 
+ exaltée; car la chair de cet animal tient de ]a 
… qualité de fo fang qui eft fort frod. C’eft urx 
» fait certain par l'expérience, & qui ne doit pas 
L paroître extraordinaire, fi on fait réflexion que 
« la plüpart des animaux qui n’ont prefque point 
- de cerveau, comme font prefque tous les poif 
….fons , ont le fang très-froid. Or les plus grofite 
tortues, comme celles desantilles, par exempte, 
…_ dont la tête égale celle d’un veau ; n’ont paslg 
… cerveau plus gros qu'une féve. | 

… Iln’y a que le corps dans la tortue qui f%# 
» bon à manger; la tête, les pieds & la queuë r’em 
“valent rien. Ce mets s’apprète de plufieurs fa 
je çons différentes ; mais il eft plus fain bouillé 
dans une marmitte avec du fel & quelques: 
autres affaifonnemens, puis coupé par mor 
n ceaux & fervi avec une fauffe convenable, 

f. Les tortues marinées, puis frites dans du 
… beurre & fervies avec du perfil, du jus do 
“range, & du poivre, font fort agréables au, 
mpoût, mais peu faines à caufe de la friturg 
qui ne convient gueres à une ehair auf abomæe 
. dañte en parties terreftres, 
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… On mange aufli des tortuës dans le potage, 8è 
elles font fort faines de cette manière, pourvt 
qu'elles n'aient été que légérement pañlées à la 
poële, & qu’elles foient {ufhfamment mitonnées 
«dans le boüillon. Aurefte les tortues ont beau=" 
-coup de graifle; cette graifle fe conferve long 
tems, elle a bon goût, & peut fuppléer a 
beurre. RE 

Les œufs de tortues font bons à manger, & 
Pifanelli en confeille l’ufage aux Fébricitans $ 
ils procurent le fommeil &iisrafraithiffent. Ceux. 
qui font tachés & dont a coquille eft la plus. 
dure, pañfent pour les meilleurs ; ils font plus 
fains un péu gardés que tout récens. 

Tortuës en fricallée. 

Mettez de l’eau à moitié dans une marmite # 
fur un fourneau bien allumé ; affaifonnez de fel 
d'un oisnon piqué de clous, d'un gros bouquet 

de ciboule, de perfil, une couple de tranches! 
de’ citron, une feuille de laurier, un peu de ba 
flic, la groffeur du poing de beurre; lorfque ce 
la bout. coupez la rête, la queué & les pates! 
des tortues, mettez-les dans la marmite ; laiffez= 
les cuire un moment; tirez-les, détachez és 
gaille, coupez les rortucs comme une fricafée 
de poules; prenez garde à l’amer; étant cous 
gées , pafez les dans une caferole, avec un mot< 
éeau de beurre frais ; champignons , trufes & 
moaflerons ; affaifonnez de fek & de poivre; 
étant paflée, mettez-y une petite pincée de fa 

… rine & leur faites faire un tour fur le fourneau; 
moüillez-les d’un peu de boüillon de poiffonÿ 
laifez-les mitonner à petit feu; étant cuites s 
faites une liaifon de deux ou trois jaunes d'œufs, 
avec de la crème ow bien du verjus, & liez le 
_ragoût des tortués de éette liaifon, comme yne 
: fricaffée de poulets; érant liée, voyez qu’elle foit 
d'un bon goût., & qu'elle ait de la pointe; dref= 
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fez proprement dans un plat, & fervez chaude- 
ment. R FA 
 Ragoët de tortuës au roux. 
Ayant fait cuire les tortuës, & coupées conf 
me il eft marqué ‘ci deffus , mettez-les fur un 


plat avec des champignons ; trufes, & mouffe. 
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tons ; un bouquet, & un oignon piqué dé clous 5 
Mettez un morceau.de beürre frais dans une 
caferole fur un fourneau allumé ; le beurre étant 
fondu , mettez-ÿ une pincée de farine & la re 
muez toujours ; étant roux , mettez-y le ragoût: 
des tortues, & les paffez; mouillez-les d’un boüil- 
lon de poiflon , qui ait de la couleur; affaifoninez: 
de fel& de poivre, & le laiflez mitonner à petit 


. feu ; étant cuit, dégraiflezsle bien ; achevez de 


lier un coulis au roux ; s’ilteft d’un bon goût »: 
dreflez dans un plat, & (ervez chaudement.: 
Potage de tortuës en maîgres 
€Eoupez la tête & la.queue des tortuës ; met 
tez-les dans l’eau ; ayez une marmite devant le’ 
feu ou fur lé fourneau; mettez-y de l'eau un 


. anorceau de beurre , un oignon piqué de clous ;: 


un bouquet de fines herbes, une tranche où deux: 
de citron verd, & du fel: lorfque célà bout 


_mettez-y les tortues ; laïfflez-les cuire'.: jufqu’à 


ce quelles puiflent quitter lés coquilles; étant 
éuites, tireZ-les , ‘ôtez-les de leurs coquilles.» 


_Ôtez-en proprement la peau, & prenez garde à 
Pamer ; coupez-les en quatre; tâchez de les cou 


‘per proprement comme des cuifles de poulets en! 
-fricaflée ; paffez-les dans une cafferole , avec ur 
peu de beurre frais, des petits champignoris , des’ 
trufes coupées par tranches, un bouquet de fines! 
herbes ; affaïfonnez de fel, & d’un peu de fnes 
herbes; étant pañlées ; moüillez-les d’un peu da 
bouillon de poifion; laiflez les-ÿ mitonner à pe: 
tit feu ; mettez-y une demi-douzaine de potits 
éuls, d’artichaux ; mitonnez des croûtes d'u 
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bouillon de poiffon dans le plat, que voris 
voulez fervir ; prenez le defus d’une coquille 
de tortuë ; faites une petite pâte claire de bei- 
gnets ; trempez la coquille dans la pâte, &la 
faites frire ; étant frite d’une belle couleur, 
le potage étant mitonné , dreffez Ja coquilte 
dans le milieu ; voyez fi le ragoût des tortués 
eft de bon goût, & liez-le- d’un coulis d'écre- 
vifles à demi roux ; garniflez le potage d’un 
cordon de tortuës en ragoûr; fi le coulis eft d'un! 
bon poût , jettez-le avec le refte du ragoüt| 
far le potage , & le fervez chaudement.. 
{Voyez la manière de faire ce coulis au mot 
Coulis.) | 3 
Potage de rortuës en gras. 

Faîtes cuire Îles tortucs de la même manière 
que ci-deffus ; étant cuites, ouvrez-les & en 
Btez la chair des coquilles ; coupez-la le plus 
proprement que Vous pourrez ;_ donnez-lui I 
Égure d'une cuiffe de poulet en fricaffée ; étant 
toutes coupées , paflez-les dans une cafferole 

“avec un peu de lard fondu, un bouquet de 
_fines herbes , des petits champignons , quelques” 
trufes coupées par tranches ; affaifonnez de 
fel; étant paffées fur le fourneau , moüillez-" 
Les d'un jus de veau, & les laiffez mitonner à. 
petit feu ; étant cuites , Jiez-les d’un coulis de’ 
erdrix au roux,; mitonnez des croûtes de 
bon boüillon ; faites cuire une coquille de 
même qu'il eft marqué ci-deflus ; fa différence 
eft qu'il faut faire frire celle-ci dans du fain-. 
doux ; étant frite d’une belle coulenr ; tirez 
la & la laifez égoutter , & la dreflez propre= 
ment fur le potage, Si le ragoüt de tortues & 
Je coulis font de bon goût , garniflez le potage 
d’une bordure de tortués en ragoût ; jettez pare. 
_dédlus le refte du ragoût & le coulis , & le fer 
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véz chaudement. (Voyez la manière de faire ce 
çoulis au mot Cours.) 

Tourtes de rortuës, 
Coupez la tête, la queuë & les pates des 
tfortuës, mettez de l’eau dans une marmite à 
‘moitié’; affaifonñnez d'un bouquet, d’un oignon, 


d’un morceau de beurre, d’une feuille de laurier 
_ & quelques clous ; lorfque cela bout, mettez-y 


les tortues & les faites bouillir; tirez-les & en 
Ôtez la coquille; coùpez les comme une fri- 
caffée de poulets ; prenez garde à l’amer ; paf- 
fez-les dans une cafferoie avec un peu de 
beurre, des champignons ; des trufes, & an 
bouquet ; affaifonnez de fel & de poivre; étant 
pañlé , mettez-ÿ une pincée de farine ; motit- 
fez-les d'un botillon de poiflon; laiflez - fes 


mitonner à petit feu; érant cuites, liez-les 


avec un peu de coulis blanc, & une liaifon 


de trois jaunes d'œufs & de crême. Si le ragoût 
| de tortués éft d'un bon goût, laiflez-le refroi- 


dir; faites une abaïiffe d'uñ feuilletage + foncez 
3 


| une tourtiere { mettez-y le ragoût de tortues; 
couvrez-la d’une abaifle de ia même pâtes fai- 


sesy une bordure autour, frotez-la d'un œuf 


. battu, & la mettez cuite au four où fous un 


h 
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. deflus ; fi le ragoût eft d’un goût, recouvrez. 
| & fervez chaudement, 


-couvercle : il ne faut pas qu’elle cuife trops 
étant cuite, tirez-la & ja drefflez dans un plat; 
découvrez-la ; jetrez-y du coulis blanc clair 


Voyez au commencement de cet article les 
effets que la tortue peut produire étant diffé 


: remment apprérée. | - 
4 Tourifas autrement rôties. au lard. 
… Prenez du petit lard & le coupez en petits 


. As ; faites-les cuire à dent dans l’eau, faites. 
fes évoutter; mettez dans une caflérole un 
peu de lard fondu ou du beurre avec une poi- 


Le 
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‘ gnée de petits dés de jambon , coupés le 
plus fin qu'on peut; mettez - les fuer tout 
doucement fur un fourneau ; ajoutez-y quelques 
“ champignons coupés en petits dés, & trufes 
perfi, ciboules hachées ; poudrez le tout d'une 
pincée de farine , & le mouillez de jus ; met- 
tez-y Le lard compé en petits dés ; laiffez-le 
cuire tout doucement : 11 faut que la faufle 
foit fort épaiffe & d'un bon goût ; en l’ôtant de 
deflus le feu , mettez-y un jus de citron, & le 
daiilez refroidir ; faites des rôties de pain de. 
deux pouces de largeur , & de quatre de lon- 
gueur , & ne les faites point trop épaifles ; cou- 
vrez-les de lard ; trempez-les dans des œufs | 
battus, & les pannez de mie de pain; faites- 
des frire d’une belle couleur dans du fain-doux ; 
étant frites mettez-les dans leur plat, & fervez 
chaudement. | dt 

. TOURTE, pâtifferie, qui fert pour Entrée, 
Entremets, & au deffert. Il y en a de plufeurs 
fortes. En voici quelques-unes , dont on' n’a. 
pas parlé dans le corps de cet Ouvrage. 

là … Tourte au mortier. 
_ Prenez une demi-livre de moëlle de bœuf. 
bien ‘épluchée, qu'il n’y ait point de petits 053 | 
_pilez-la dans un fnortier; ajoûtez-y fix ow 
huit maflepains,; deux ou trois bifcuits d’a- 
mandes améres , du citron verd rapé , un pet 
de confit bien haché ; pilez le tout erifemble ;: 
mettez ÿ un peu de fel ; ajoutez un quarteron 
dé fucre en poudre ; lorfque vous la voulez. 
finir, ayez huit blancs d'œufs frais ; fouettés en, 
neige , puis une abaïfle de feüilletage , un péæ 
brifée , que vous foncez en une tourtiere » 
fätes un petit cordon autour ; mêlez les blancs 
d'œufs fouettés avec la compofition ; puis meg= 
#ez dans l’abaifle , & la faites cuire dans/un 
four tiede , ou fous un couvercle. Il faut 
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 @u’elle cuife doucement ; poudrez-la de fuere 
id 4 pour la glacer, Elle doit être fouflée ; pre 

nez garde qu’elle ne brüle par-defflous & fervez 
pour Entremets. 1 
; Tourte au lard. 

La tourfe au lard fe fait de la même max 
fière que la tourte d'amandes, La différence 
qu'il ya, eft qu’au lieu de moëlle de bœuf, #f 
| fauty meitre du lard rapé, 

“Fr Tourre de tétine de veau, À 

Elle fe fait auflrde la même manière, Au Heu 
de moelle dé bœuf, il faut ÿ mettre une tétine 
de veau blanchie à la place. 

Tourte de godiveaw. NN 

Prenez un morceau de veau avéc quelques 
blancs de chagon, ou*de perdrix ; mettez-les 
“ ‘fur une table ; affaifonnez de fel, de poivre, 
de fines épices, & de fines herbes , autant de 
graife de bœuf ; que de viande ; un p 
de perfil haché 3; hachez bien le tout en: 
femble ; faites une abaifle d'une pâte brifée 3: 
” foncez la'tourtiere ; faites-y un lit de godiveau s. 
. arrangez-y des ris de.veau , quelques crêtes ; de 
… petits champignons ; faites-y quelques andouik 
dettes de godiveau, & les mettez deflus; cow- 
+ vrez-la de bardes de lard, & d’un couvercle de 
… la même pâte; frotez-la d'œuf ; & la mettez 
* cuire au four ; étant cuite , tirez-la & la decow- 
 vrez; Ôtez-en les bardes de lard, & la dégraif- 
… fez, & y mettez un coulis clair de veau, & 
… de jambon; f elle eft d’un bon goût , remet- 
… tez le couvercle deflus, & la fervez chaudement, 
Dans la faifon on y met des culs d’artichaux, 
… & des pointes d'afperges, après les avoir fait 
blanchir. u 
| Fe Tourte de fratfe de veau. 

DA Vous avez une fraife de veau que vous faites 
- Plagchir ; n’en prenez que les boyaux ; pañez- 
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les avec lard & huïile, & toutes fortes dé fines 
herbes hachées; affaifonnez de bon goût. Foncéz 
une tourtiere d’une pâte brifée à l'ordinaire :; 
mettez une farce deflus, l’abaifle & la fraife 
pallée deflus 3 couvrez la tourte d’une pâteà 
l'Efpagnole bien finie, & mettez au four. Etant 
cuite , dégraiffez une faufle claire à l'huile 
& fervez. 

Le pâté de veau fe fait de même. Les tourtes 
de pieds de veau ; & les pâtés fe font de même , 
à la réferve qu’on laiffe les pieds entiers , qu'on 
en Ôte les os gros & petits, quand ils font 
cuits, avant que de les employer pour les met- 
tre gn patés. $ 

Le pâté de tête de veau fe fait de même, 
mais on la laiffe cuire»dans un blane de bon 
goût ; on la laïfle refroïdir & on Ja met toute . 
entiére en pâté ; en Ôtant tous les petits & gros 
O5. | 

_ Tourte de fraile de veau à PIralienne. 

Préparez à l'ordinaire des boyaux d'une 
fraife de veau ; faites-les blanchir & les faites 
cuite dans un blanc ; ayez une pâte de maca=. 
rons que vous faites blanchie à l’eau; égout- 
ez-la & épluchez la fraife ; mélez le tour 
enfemble , la fraife & la pâte, avec l'huile 
& beurre fondu, fromage de Parmefanrapé , & 
moëlle de bœuf. Ayez une abaille pour une 
tourte ordinaire d'Entrée ; mettez un morceaw 
de beurre étendu au fond ; aflaifonnez légé- 
rement , & nourriflez de jambon & de 
lard. Finifez - la & la mettez au four. cuire. 
pendast. deux heures, Etant cuire ; dégraif=h 
fez ; mettez une effence avec du fromage” 
rapé , & fervez. On la peut faire fans froœn 
mage. a à 

ë Tourte de mufcar. #5 ; 
Ayez du mufcat égrainé , avec du fucre Pien 
clarifcz 
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| Charifié ; jetez le mufcat dedans ; retirez_e 
de defflus le feu; étant froid , ayez une tour- 
tiere foncée d’un beau feuilletage , & le bord 
un peu élevé; mettez le mufcat dedans : ilne 
la faut point barder ; mettez au four > étant 
cuite , glacez-la , & fervez. Tout autre fai 
fin fe fait de même. 
Voyez fous les articles particuliers; la ma- 
nière de faire les autres tourtes, 
TOURTERELLE, Turrar. La Tourterelle ef 
une efpéce de pigeon plus délicat que le pigeon. 
Le male eft ordinairement de couleur cendrée, 
ayant Comme un collier noir autour du cou ; 
il s’en trouve aufli-de blancs, principalement 
- dans les pays froids. La Tourrerelle et où fau- ? 
 vage ou domeflique; elle aime à habiter Jes 
‘Aieux fabloneux , écartés, & montagneux : elle 
fe tient fur le haut des arbres, où elle fait (or 
nid ; elle en defcend pour aller chercher de 
quoi vivre dans les campagnes ; & dans les 
Jardins ; la chair de la Yourterelle eft moine 
 féche que celle du pigeon rariers elle eft d’un 
meilleur goût, & produit un bon fuc. Quand 
cet oifeau efl gras , tendre & jeune, il ef d’un 
. manger délicieux ; voici les difftréntes façons, 
dont on l’aprêre en caife. 
| Tourtérelles aux Tortubs. 
"Elles s'apprêtent |, comme les pigeons aux 
tortues. (Voyez Pipcons aux Tortuës.) 
Tourterelles aux anchois à la breche, 
Elles s'apprêtent; comme les poulets aux 
vanchois à la broche, Voyez-y, : © 1. 
Tourterelles aux caprés à la breche. 
C’eft la même chofe , que les poulets aux 
)capres à la broche, Voyez-y, 
 uourierelles à la Huxelle, ou: à la Nouailles. 
à Fiembez, épluchez , vuidez des tourterelles 3 
. pren®s une callerole ; garniflez le fond de trans 
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_ches de veau , & de jambon bien minces, uf | 
oignon coupé en tranches ; prenez autant d'é- 
crevifles que de tourterelles ; coupez -leur les 
petites pates ; rangez les tourterelles dans une 
caferole & entre chaque tourterelle une écre- 
_vife ; enfuite hachez du perfl, ciboule , lard 
rapé ; quelquefois des poulardes,; ou des pou- 
lets , champigignons ,trufes , fel, poivre, fines 
herbes & fines épices ; mêlez le tout, & le 
mettez dans le corps des tourterelles ; affaifon- 
nez-les de fel, poivre, bañlic, feuilles de lPau- | 
rier ; achevez de couvrir les tourterelles d'un | 
petit morceau de jambon, & bardes de veau ; | 
enfuite couvrez-les bien , & les mettez cuire 

feu deffus & deflous ; étant cuites tirez-les & | 
les écreviffles ;. mettez dans la cafferols une 
demi-cuillerée d’effence , & du jus de coulis ÿ | 
faites le bouillir un moment ; dégraiffez-le biens | 
pañez-le dans un tamis de foie; mettez-y un | 
jus de citron; dreffez les tourterelles dans un 
plat, entre chaque tourterelle une écrevife, & 
le petit coulis par-deffus, & fervez chaudes | 
ments 

Tourterelles à la faufle de brochet à la broche. 

_. C’eft Ja même chofe que les poulets à [a 
faute de brochet à la broche. Voyez-y. 
_Tourterelles au gratin. 

Elambez, épluchez & vuidez des tourterelles; 
remplifez-les dans le corps de foies gras, trufes, 
. champignons, le tout coupé en petits dés, & | 
manié avec fel , poivre:, perfil , ciboules, écha- | 
_lotes, le tout haché; faites-les cuire à petit | 
feu dans une caflerole avec des tranches de | 
veau, Zefts de jambon, & bardes de lard; | 
afaifonnez de bon goût ; quand elles font cui | 
tes, foncez le plat d'un bon coulis, foie gres | 
bianchi haché ; metrez les tourterelles deffis 3 | 
faises-les gratiner à petit feu ; mettez @ jui 
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un péu de réduction dans la cafferole des bit 
. serelles ; faîtes faire quelques boüillons pour 
. dégraiffer la faufle , paflez-la au tamis , mettez 
y un jus de citron, gouttez fi elle eft de bon 
goût, & fervez defius lés tourterelles, 
Tourrereaux aux écrevifles. 
- Flambez-les, vuidez-les ; mettez les foics 
dans le corps avec du lard rapé ; laiflez-leur les 
pates ; ficelez-les ; & les faites revenir ; mettez 
les cuire à la breche envelopés de lard & de 
papier ; mettez fix grofles écrevifles en vie dans 
une caflerole ; faites-les mariner avec du lard 
» fondu, fel & poivre ; prenez un hatelet de fer, 
. mettez les écrevifles deflus : ficelez-les pour 
- qu'elles tiennent,& les faites cuire à la broche; 
+ prenez le lard où ellesont mariné mettez-y du 
» beurre frais, un demi-verre de vin blanc, quel- 
. ques ciboules , deux feïüilles de laurier : faites 
bouiilir cette fauffle, & arrofez avec les écre- 
… vifles pendant qu’elles cuifent. Quand elles font 
» cuites faites-les un peu dégraiffer, dans du jus 
* für le feu ; dreffez-les tourtereaux , une écrevif : 
» fe entre , & une bonne faufle à l'Éfpagnole par« 
+ deffus. ù TOR 
| | Tourtereaux au laurier, Lai 
Faites cuire des tourtereaux à {a broche ; 
* comme ci-deffus ; faîtes blanchir un inffant des 
ï feuilles de laurier ; mettez-les après dans une 
+ bonne effence, faiteés-leur faire un boüillon .. 
» mettez un jus de citron dans l’effence , qu'elle 
» Loit de bon goût; dreflez les tourtereaux , let 
fence par-deflus , une feiüille de laurier fur chas 
“que tourtereau. 
_ 1108 Poupeton de Tourterelle, 
… Ces pouperons fe font comme les poupetons 
… dehpigeons , de caïlles, de perdreaux , &Çs 
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Potage de Tourterelle en profiterolle. 
Ce porage fe fait comme les potages de cail- 
les & de perdreaux, ou pigeons en profiteroile, 
Voyez-y. 


Ces différens apprêts des tourterelles ne les 


rendent pas plus mai faines, l'excès feul des 
affaifonnemens peut en rendre l'ufage moins 
faluraire, Voyez au mot affaifonnement. 

TOURTIERE , Vas veneum coquendis tortis 
aptum , ou bien artopras Uftenfile de cuifine, 
c’eft un vaiffeau de cuivre, rond & plat, un 
peu cave, ayant un couvercle de même mé- 
tal. Li ya des tourtieres à pieds, d'autres qui 
n'en ont pas ; celles ci font propres pour met- 
tre au four & n’ont point ordinairement de 
couvercle , au lieu que lufage des autres eft 
pour mettre au foyer , avec leur couvercle, feu 
deflus & deffous. 

TRIPES, Exta. Partie des entrailles des ani 
maux. Les Tripes de cochon fervent d’envelos 
pes pour faire du boudin après les avoir bien 
lavés. Les Tripes de bœuf & de vaches fe man- 
gent fricaées ; étant d’une fubftance membra- 
neufe , elles font comme les autres membras 
nes, dures, vifqueufes , glutineufes , difficiles à 
digérer, & capables de produire des obftruétionse 
Voici cependant la manière de les accommo= 


der. 
Tripes fricallées. 
Choififfez des tripes blanches & bien propres, 
çoupez-les par morceaux; mettez du beurre ou du 
lard dans une poële, laiffez-l’y bien chaufer ; 
mettez-y une bonne pincée de farine, après y 
avoir fait frire de l'oignon ; après cela mettez-y 
les tripes, faites-les cuire dans le beurre, ou 
dans le lard; étant frites, mettez-y un pey&e 
boüillon gras , ou de l’eau ; laifez pr fa 
quelques bouillons à cette fricaflée , jufq@ 
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que la fauffe s’épaififfe , & foit raifonnablement 
tarrie ; cela fait mettez-y environ un bon vétre 
de vin blanc; laiflez boüillir le tout; tirez-le 
enfuite , & le fervez chaudement. Quelques-urnis 
mettent de la moutarde dans la fauffe , d’autres 
ne s’en foucient pas. 

TRUFE, ruber, cette forte de plante n'eft 
qu'un tubercule charnu, couvert d’une efpéce 
de croûte dure, chagrinée & gercée à fa fuper- 
ficie, avec quelque forte de régularité, telle à 
peu-près qu’on l’apperçoit dans la noix de Cy- 
près : elle ne fort point de terre; elle y eft ca- 
chée environ à un demi-pied de profondeur, Il 
y en a de différente groffeur. Elles font com- 
munes en Italie, en Dauphiné, en Provence ; 
dans le Languedoc, Langoumois & Îe Perigord. 
On en trouve aufli aux environs de Paris. Elles 
viennent ordinairement dans des terres incultes, 
de couleur rougeitre & fabloneufe , quoiqu'un 
peu grafles. On les trouve au pied & à l'om- 
bre des arbres, furtout au pied du chène, 
comme la morille au pied de l’orme. 

Elles ne paroïiffent dans leur naiffance que 
comme de petits poids ronds ; rouges en dehors 
& blancs en dedans. Ces poids groflifent peu 
à peu. C’eft depuis ce tems qu’on commence à 
tirer de la terre celles qu’on nomme trufes blan- 
ches. On les ramafñle depuis le mois d'Avril 
jufqu’au mois d'Août. Elles font infipides d’el- 
les-mêmes, fans odeur ; on les fait fécher pour 
les mettre dans les ragoûts. 

À mefüre que la trufe fe gonfle, l'écorce fe. 
durcit, fe gerce en différens endroits pour don- 
ner plus de nourriture à la maffe qui eft plus 
rofle : alors la trufe change de couleur, & de 
che qu’elle étoit, on la voit infenfblement 
warbrer de gris, & on n’apperçoit plus le 
blanc que comme un tiffu de lunaux qui fe ré- 
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pandent dans le cœur de la trufe, & qui viert= 
nent aboutir aux gerceures de l'écorce. 

Les trufes venues à ce point de maturité ont 
une très-bonne odeur & un très - bon goût : 
on commence à les fouiller au mois d'Octobre 
jufqu’en Fevrier, & même en Mars. 

Les trufes font fujettes ainfi que les autres 
racines à être piquées des vers ; l'endroit de la 
la piqueure eft plus noir que le refte & plus 
amer. 

On croit communément que les trufes échaufs 
fent; cependant Gallien les regarde comme un 
aliment indifférent, qui fait la bafe de tous les 
affaifonnemens , & véritablement c’eft à ce def- 
fein qu'on les employe dans les ragoûts. Avi- 
cénne dit qu’elles engendrent des humeurs crafles 
plu: que toute autre nourriture ; qu’elles font de 
dificile digeflion, pefantes fur l’eftomac , & que 
Jlorfqu’on en fait un trop grand ufage , elles ten- 
dent à former l’apoplexie & la paralifie. On peut 
accorder ces deux Auteurs, en confdérant dans 
la trufe deux qualités qui peuvent produire deux 
différens effets, : 

Premierement elles peuvent échauffer par 
elles mêmes, en développant leur fei volatil 
dans l'eflomac , ou par les affaifonnemens qu'on 
leur donne, de fel, de poivre, & d’autres épi- 
ces, dont elles s’abreuvent comme des épon- 
ges. | WA 
En fecond lieu elles peuvent être indigeftes ; 
lorfque prifes immodérément elles fe trouvent 
dans un mauvais eflomac; elles y laiffent une 
méchante impreflion, elles y croupiflent, & y 
forment des glaires quile dérangent. 

Une preuve que la trufe eft indigefte, c'e 
qu’elle a cela de commun avec les autres fruifs 
qu’elle fe racornit dans l’efprit de vin, &fde 
plus qu'elle ne fe diffout dans Peau qu'avec 
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Peine. On en a gardé pendant fix mois dans l’eau 
fans qu’elles fuffent entierement pouries , l’écor- 
ée reftant encore qui ne s’eit pourie que la der- 
nière. Mémoires de l'Académie Royale des Scien- 
ces, I7II. ER 
On doit choifir les trufes d’une groffeur mé- 
diocre, affez dures, récentés, bien nourriés , 
d'une odeur & d’un goût agréables, & qui 
maient fouffert aucune pourriture. Les meil- 
leures nous viennent du Perigord, du Limoufn, 
de la Gafcogne, du Langoumois, & de plufeurs 
autres pays chauds. : 
* On dit que les trufes viennent abondamment 
après les pluies d'automne & les grands tonner: 
res, parce qu'il s’excite pour-lors une fermen- 
tation dans les femences des trufes qui les amol- 
ht, qui ouvre leurs pores, & qui les rend plus 
difpoiées à recevoir les fucs de la terre. : 
Elles conviennent en hyver, dit M. Lemery, 
aux vieillards, aux phlegmatiques, & à ceux 
dont l'eflomac digére avec peine, pourvä 
néanmoins qu'ils en ufent modérément ; maïs 
elles font pernicieufes aux jeunes gens d’un 
tempérament chaud, aux mélancoliques & aux 


‘atrabilaires. 


Elles contiennent beaucoup d'huile, de fl 
effentiel & de terre; elles reftaurent , fortifient . 
Peflomac & excitent les ardeurs de Venus par 
quelques principes volatils & éxaltés qu’elles 
contiennent ; mais quand on en ufe immodé£- 
rément, ces mêmes principes atténuent & di= 
vifent fortement les humeurs & ÿ produifent des 
fermentations dangereufes. Le fel & le poivre 
dont on les affaifonne , les rendent encore plus 
apables de produire cet effet. 

Trufes à la braife. k 
Faites tremper des trufes & les nettoyez; 
êtez-en la terre avec une broffe; étant pro- 
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pres, effuyez-les bien; prenez une feüille dé 
papier, mettez des bardes de lard deffus, affai- 
fonnez de fel, poivre, un oignon coupé par 
tranches ; arrangez .les trufes deffus, & les 
affaifonnez de la même manière deffus comme 
deflous ; couvrez-les de tranches de jambon, 
& de bardes de lard; pliez dans deux ou treis 
feüilles de papier ; mettez-les cuire dans la 
cendre chaude , avec un feu modéré deffus; 
étant cuites, tirez-les &les dévelopez ; effuyez, 
& les dreffez fur une ferviette pliée, & les fer- 
vez chaudement. ° 

On fert aufli des trufes cuites naturellement 

dans la cendre. | 
Trufes au court-botillon, 

_ Les trufes étant bien nettoyées, mettez-les 
dans une petite marmite ; affaifonnez-les de 
fel ,de poivre, d’un oignon piqué de clous , 
d’une feuille de laurier , quelques ciboules , & 
du vin , & les mettez cuire. Etant cuites, ti- 
rez-les, & les efluyez ‘bien; dreflez-les fur 
une ferviette pliée , & les fervez chaudement. 

Trufes au jambon. 

Pelez une ou deux douzaines de trufes s 
lavez-les & les mettez dansune petite cafferole, 
avec du jus de veau , & les mettez cuire ;: 
coupez du jambon par petites tranches ; mettez- 
les au fond d’une cafferole , & faites-les fuer 
fur un fourneau ; étant attachées, mettez y un 
peu de lard fondu , & y mettez une pincée de 
farine ; faites rouflir & moüillez d’un peu de 
jus ; étant cuit, liez d’un coulis de veau & de 
jambon ; dreffez les trufes dans un plat. Si le 
faingaratz eft d’un bon goût , jettez-le deffus 
& fervez chaudement. 

Ragoät de trufes en gras. 


Pelez des trufes; coupez-les par tranches. 


lavez-les & les égouttez ; mettez-les dans ne 
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cafferole , avec un demi-pain de beurre , où 
äutre chofe ; fingez & mouillez d’un peu de 
boüillon , enfuite de blond de veau ; faites 
boüillir un moment ; dégraiflez & fervez pour 
Entreméts. 

Ragoä1 de trufes en maigre. 

Pelez-les & les coupez par tranches; met- 
tez-les dans une cafferole avec un peu de 
boüillon de poiffon ; affaifonnez de fel, de 
poivre & d’uñ bouquet ; mettez-les mitorinér à 
petit feu ; étant cuites , liez-les avec un coulis 
d’écrevifles ; fi le ragoût eft d’un bon goût, 
dreflez-le proprement dans un plat , &le fer- 
vez chaudement pour Entremets, 

Pain aux trujes 

Le pain étant farci & frit, faites un ragoût; 
pelez & coupez lestrufes par tranches ; mettez- 
les dans une cafferole ; mouillez - les d’un jus 
de veau , & Îles laiflez mitonner à petit feu ; 
étant cuites , liez-les d’un coulis de veau & 
de jambon , affaifonné de fel & de poivre ; 
mettez mitonner un moment le pain ; retirez- 
le, & le dreffez fur un plat; jettez le ragoût 
de trufes par-deflus, & le fervez chaudement 
pour Entremets, | 

Trufes en furprife. 

Prenez fix groffes trufes des plus belles; 
creufez-les avec une cuiller à cafté ; faîtes qu’el- 
les foient entiéres ; faites un ragoût de fix 
pigeons entiers à Ja cuiller , garnis de ris de 
Veau, foies gras coupés en dés, & des crêtes ; 
rempliflez les fx trufes chacune dé fon pigeon, 
& le ragoût partagé ; recouvrez la trufe du 
morceau que vous aurez coupé ; prenez un 
lat ou une tourtiere ; mettez des bardés de 
d au fond ; étant cuites, retirez-les, & les 
éfuttez de leur graifle ; arrangez-les dans le 
pla” pour les fervir avec une eflence claire, 
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& un jus de citron, fervez pour Entfemets. 
Ar Trüÿes verte a l’Italienne,. 
 Nettoyez vos trufes, & les coupez enrouel- 
les ; pafñlez-les dans une cafferole avec de 
bonne huilé , perfl , ciboule hachée ; étant 
pafites ; mettez.- y un verre ou deux de vin, 
fel & poivre ; coricaffé; faites les cuire un 
quart-d'heureen dégraiffant l’huile, & n’y laif- 
fez que des yeux en finiflant à fauffe courte ; 
ajoütez-y un jus de citron , de petits croûtons 
pañlés au beurre, On y peut mettre une cuillerée 
d'eflence , filon veut. | 
D'autres mettent les trufes coupées en rouel- 
les toutes enfemble dans la cafferole , avec 
une cuilierée de bonne huile , un ou deux 
verres de vin de Champagne, un bouquet , où 
il y ait une petite goufle d’ail , & un bon 
zeft d'orange , fel & gros poivre, & les font 
Cuire, come ci- deffus un quart-d'heure à 
couïte faufe, y mettant un jus de citron ,une 
cuillerée d’effence , fi on le juge à propos , 
les drefflant dans un plat, &les fervant pour 
Entremets. | 


| Trafes en ferviette. | | 

Mettez de grofles trufes dans de l’eau tiéde ; 
pour détremper la terre ; frotez-les avec une 
broffe , jufqu’à ce qu’elles foient nettes ; faites- 
les cuire avec. du boüillon, vin blanc, un 
bouquet , clous de girofle, racines , oignons , 
fel, poivre ; quand elles font cuites fervez dans. 
une ferviette. | 

Trufes au vin de Champagne | 

Pelez de groffes trufes ; foncez une caflerole ! 
de veau & de jambon; mettez les trufes deflus * 
avec un bouquet , quelques champignons entiex® 
& du lard fondu ; couvrez de bardes de larf ; 
faites cuire à très-petit feu à la braife ; fÂtes 
bouillir une démi-bouteille de vin deChampagne, 
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écumez-le , & le moüillez de coulis ; faites 
réduire aux deux tiers. Quand les trufes font 
euites , retirez-les de leur braife ; mettez-les 
dans la faufle au vin de Champagne ; faites- 
lui faire un boüillon pour fa dégcraiffer ; pañez 
au tamis ; goutez-la, fi elle eft de bon goût 
fervez fur les trufes. 

Trufes à la Périgord. br À 

Quand elles font bien nettoyées, mettéz- 
les fur le feu avec du fel, & une bouteille de 
vin de Champague ; faites bouillir un quart 
d'heure & fervez. 

Trufes à la Lyonneife, 

Pelez & coupez en tranches des trufes & des 
champigaoris ; pafñlez-les avec du beurre, un 
bouquet de perfl, ail, trois clous de girofle , 
thim , une demi-feuille de laurier , bafñlic ÿ 
moûüillez avec un verre de vin de Champa- 
gne, un peu de coulis, fel , gros poivre ; 
faites-les cuire à petit feu. Quand elles font 
cuites, fervez garnies de croûtons frits. 

Potage aux trufes. | 

Pelez proprement des ‘trufes ; coupez - Îles 
par tranches ; mettez-les dans une petite mar- 
mite, avec du jus de veau ; laifez-les miton- 
ner à petit feu ; étant cuites, mettez-y un 
coulis clair de perdrix ; étant pañlé, qu'il ne 
oit pas fort épais, vuidez-le dans la marmite 
avec les trufes ; mitonnez les croûtes dans le 
plat ; mettez au milieu un pain de profitéroiles 
farci ; fi le coulis & le ragoût de trufes eft 
d’un bon goût , jettez-le par-deflus & le fervez 
chaudement. 

Potage de croûtes aux trufes. 

Mettez des trufes dans une cafferole avecun 
ju de jus de veau, & les faites mitonner à 
pet feu ; Etant cuites liez-les d'un coulis clair 
de veau, & de jambon; mitonnez des croûtes 


4658 TRUE TRAUR 

de jus de veau ; & les laïiffez mitonner au 
fond du plat, Que leragoût foit d’un bon goût 
& le coulis ; garnifez le bord du plat d'une 
bordure de tranches de trufes ; jettez le jus 
de trufes für les croûtes, & les fervez chau- 
dement. Ù 

Pôrage de croûtes en maigre aux trufes vertes. 

Faites de vos trufes vertes un petit ragoût ; 
liez d’un coulis, tel que vous le jugerez à 
propos ; mitonnez des croûtes de bouillon de 
poiflon ; laïffez-les attacher au fond du plat ; 
mettez deflus un petit pain farci ; jettez le 
rasoût préparé par - deflus le potage & fer- 
VEZ. | 

Tourte de trafes. 

Les tourtes de trufes fe font comme Îles 
tourtes aux champignons, Voyez-y. 

TRUITE, Trutra. Elle eft couverte de peti- 
tes écailles marquetées pour l'ordinaire de ta- 
chés rouges; elle nage avec beaucoup d’agilité 
& de viteffe ; elle mange des vers, de!l’écume de 
rivicre , des limaçons & d’autres infeétes ; elle 
fe nourrit aufh de petits poiflons. 

Il y a plufieurs efpéces de truites qui différent 
par le lieu ou elles habitent, par leur couleur, 
& par leur grandeur; [es unes fe trouvent dans 
les rivieres profondes & rapides, les autres 
, dans les Jacs ; les unes ontune couleur noiri- 
tre, & les autres font rougeâtres ; enfin il y 
en a une efpéce plus grande que les autres , ap- 
pellée truite faumonée, parce qu’elle a beau- 
coup de refemblance avec le faumon, & elle 
eft plus eftimée pour fon goût exquis que les 
autres efpéces de truites ; ces dernieres ont auffi 
beaucoup de rapport avec le faumon , mais 
moins que la truite faumionée. | 

Les truites doivent être choifes grafes, big! 
nourries ; d’une chair rougeâtre , ferme, fra 
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ble , favoureufe , exemite de vifcofité ; elles 
doivent aufli avoir été prifes dans une eau clai- 
re, pure & limpide. 

Elles fe gârent & fe corrompent aifément ; 
c’eft pourquoi elles ne doivent pas être gardées 
long-tems ; elles contiennent beaucoup d’huile, 
de fel volatil, & médiocrement de phlegme. 

La truite eft très-agréable au goût, fournit 
un bon fuc , fe digere facilement, augmente 
l'humeur féminale ; & produit plufñeurs autres 

- effets femblables , parce qu’elle eft toujours en 
mouvement , vit de bons alimens, & habite 
ordinairement dans des eaux claires & limpides, 
ce qui fait que fa chair eft peu chargée d’hu- 
meurs goflieres & vifqueufes, qu’elle eft fria- 
ble & facile à digérer. Cependant cette même 
chair {e corrompt aifément , parce qu’étant peu 
refferrée en fes parties, elle céde facilement à 
l'effort de l'air , qui y excite une fermentation, 
& qui détruit en peu de tems le premier arran- 
gement de fes parties, 

La truite eft en été plus délicieufe qu’en tou- 
te autre faifon ; elle convient alors à toute {or- 
te d'âge & de tempérament ; en hiver elle perd 
prefque tout fon bon goût. 

On l’accemmode & on la cuit de plufeurs 
façons différentes ; on la fait, ou boüillir, ou 
frire, ou rotir ; on la met aufli en pâte, où elle 
eft excellente; quelques-uns la falent pour la 
conferver plus long-tems. | | 

Il y a ençore une autre efpéce de truite 
nommée ombre. Voyez ce mot, » 

La truite, dit M. Andry, à une chaïr friable . 
& délicate qui fe digere aifément & qui four 
nit un bon fuc ; c’eft le plus {ain de tous les 
joiffons d’eau douce ; auffi convient-il à plu- 
Ÿurs infirmes ; il eft peu inférieur en bonté à 
Wwiande méme ; mais il faut le bien choifir : 
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Ja truite qui a la chair rougéâtre & qui a été 
pêchée dans une eau bien pure eft la meilleure; 
les truites de lacs font plus belles & plus grof- 
fes, maisil s’en faut de beaucoup qu'elles va- 
lent les petites truites de riviere. 

Ce poiffon , ajoute le même Auteur, fe man: 
ge ordinairement apprèté au court- boüillon 3 
quelques-uns l’aiment mieux frit, d’autres rôtis 
il eft plus fain de la premiere façon ; la tête de 
la truite eft excellente boüillie dans du vin & 
de l’eau avec quelques grains de fel, puis fer- 
vie avecun peu de vinaigre ; ce poiflon fe fale 
comme le hareng dans plufeuts pays; mais il 
perd beaucoup de fa bonté par cette prépas 

ration. 
Truites frites. 

Vuidez des truites, lavez-les , & les effuyez; 
il faut les cifeler , les faler , & les fariner , les 
faire frire dans de la friture de beurre rafiné 5 
érant frites & de belle couleur , tirez-les , & 
les mettez égoutter ; dreflez-les {ur un plat 
& les fervez chaudement pour un plat de rôt. 

Truites au court-boüillon. 

Vuidez de groffes truites , & les faîtes cuire 
au court-bouilion de la même manière que 
celui de faumon & les fervez de la même ma- 
nière pour un plat de rôt, Voyez Saumon au 
coutt-boüillon. 

Truites grillées à la [auffe blanche. 

Vuidez & lavez de moyennes truites, effuyeza 
les fur un linge, ficelez-les ; fages fondre un 
morceau de beurre ; mettez-y un peu de fels 
verfez-le furles truites , & les remuez ; arran- 
gez-les fur un gril & les mettez griller à petit 
ER , & les retournez de tes en tems ; étant 
grillées fervez-les avec une fauffe blanche faitg 
avec du beurre, une pincée de farine , 
poivre ,; du fel, de la mufcade, une ci 


: 
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entiere , des capres, & un anchois , un peu 
d'eau & de vinaigre. 
| Truites grillées à la fauffe d'écreviffes. 

Lorfqu’on veut fervir des truites au coulis d’és 
crevifles 1l ne faut point mettre de capres dans 
la fauffe blanche ; la fauffe étant liée fur le four- 
neau , mettez-y du coulis d'écrevifes dedans; 
les truites érant grillées, dreffez -les dans un 
plat; que la fauffe foit d'un bon goût, jettez-la 
deflus les truites , & fervez chaudement. 

Truires grillées aux champignons. 

Vuidez les traites & les faites griller de la 
mème manière qu'il eft marqué ci-deflus 5 
étant grillées , drefez.les dans un plat, jettez-y 
deffus un ragoût de champignons, fervez -lés. 
chaudement. Voyez à champignons Ragoäe de 
champigrons. 6 

Truïtes grillées aux concombres, 

Faites griller vos truites de la même manière, 
qu'il ef marqué ci-devant ; faites un ragoüt de 
concombres de cette manière ; pelez-les , cou- 
pez-les par moitié ; metez dans une cafferole 
avec un oignon coupé par petites tranches , 
affaifonnez de fei & de poivre; meitez-y un 
peu de vinaigre ; laiflez-les mariner une heure, 
ou deux; étant marinées, preffez-les dans un 
Hnge ; mettez un morceau de beurre dans une 
cafferole; étant fondu mettez-y les concom- 
bres, & ayez foin de les remuer de tems en 
tems ; Étant roux , moüillez-les de boüillon de 
poiflon ; laifez mitonner à petit feu, étant 
cuits dégraiflez-les , liez-les d'un coulis an 
roux , ou bien d’un coulis d'écrevifles ; drefez 
vos truites grillées ; fi le ragoût des concombres 
eft bon, jettez-le deflus les truites , & les fer- 
ez chaudement, 

Truiîtes grillées aux écrevijles. 
. Faites griller des truites de la manière qu’il 
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eft marqué ci-deffus, & les dretiez dans unplat; 
jettez-y un ragoût de queués d’écrevifles deiluse 
Voyez à Ecrevifles ragobt de queues d'écre- 
vifes. | 

On fert des truites grillées avec toutes for= 
tes de ragoûts maigres, 

Filets de Truîtes au vin de Champagne, 

Coupez des truites en deux outrois morceaux, 
arrangez-les dans une cafferole ; affaifonnez- 
les de fel , poivre , d’unetranche de citron verd , 
d’un oïgnon piqué de clous , mettez-y un peu 
de perfil haché, un bouquet, une demi-feiulle 
de laurier ; faites boüillir une demi-bouteille de 
vin de Champagne ou de vin blanc , verfez 
dans la cafferolé où font les truites, mettez- 
y quelques champignons & mouflerons ; fai- 
tes cuire fur le fourneau ; étant cuites & prefque 
diminuées , liez-les d’un coulis d’écrevifles , il 
ne faut pas qu'il boüille ; f le ragoût eft d’un 
bon goût, dreffez dans un plat & fervez chau- 
dement. | 

Truites à la Sainte-Menehould, 

Cifelez vos truites & les farcifiez dans le 
corps; frotez un plat, ouunetouttiere de beur- … 
re ; affaifonnez de fel, de poivre de tant foit 
peu de fines herbes, un peu de perfil haché, 
quelques ciboules entières ; arrangez-les truites 
deflus , afftifonnez-les deflus comme deffous , 
& les arrofez de beurre fondu , panez-les d’une 
mie de pain bien fine , mettez-les au four ; étant 
cuites & d’une belle couleur , tirez-les , & met- 
tez au fond d’un plat un coulis d’anchois ; dref= 
fez les truites deffus & fervez chaudement. 

à Faites la farce, dreffez vos truites, comme 
les carpes farcies fur Paréte. Voyez-y. ts 
Filets de Truites marinés frits 
Fendez vos truites & les coupe par morceaw: 
marinez avec fel, poivre, cious , oignon cœipé 
par 
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bar tranches , une tranche de citron, feüille de 
laurier, ciboules entières , perfil; étant marinés 
mettez ces filets efluyer fur un linge , & les fa- 
tinez ; faites-les frire dans la friture de beurre ra, 
finé , étant frits & de belle couleur, mettez-les 
égoutter; pliez une ferviette fur le plat que vous 
Voulez les fervir ; dteffez- les autour , mettez 
au milieu du perfil frit, & les fervez chau- 
dement, | 

Truites aux fines herbes paunées. 
Vuidez, lavez, cifelez & marinez des trui- 
fes avec toutes fortes de fines hefbes hachées, 

Comme perfl , ciboules, champignons, ail, 

échalotes , fhin, bañlic, laurier en poudre, 

fel, gros poivre, huile fine. Quand elles ont 
pris goût , mettez-les dans le plat que vous 
devez fervir, la marinade par-deflus ; pannez- 
les , faites-les cuire au four , & fervez avec uri 

jus de citron, f 

| | Truites à la Hollandoife. 

_ Faïtes prendre fel pendant une heure à des 
truites ; Ôtez enfuite le plus gros fel; mettez 
fes truites dans une éafferole avec une bouteille 
de vin blanc , trois oignons entiers, un bou- 
quet garni de clous de girofle, deux goufles 
d'ail, une feuille de Jaurier, thin, baflic s 
un morceau de beurre manié de farine. Un 
quart-d'heure avant que de fervir, mettez vos 
truites fur un fourneau ; faites bouillir à grand 

» boüilon ; fervez dans le moment que les 

. truites font cuites , après avoir Ôté les oignons 

… & le bouquet. Quand on a mis la faufle fur 
fes truites , on jette deflus légérement du perf 

- blanchi, | 

| Truites Pañnées dux anchots. 

caillez , vuidez ; cifelez vos truites des 

| W côtés ; faites-les mariner avec du fel , 

- groë\poivre, ail , perfil , ciboules , champi- 
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gons , le tout haché , thin, laurier, bañlic ef 
poudre,huile fine;mettez enfuite fur une tourtiere 
avec toute leur marinade ; pannez-les de mie 
de pain, faites-les cuire au four; quand elles font 
cuites, dreflez-les & mettez une fauffe d’anchois 
par-deflous. Cette faufle fe fait en mettant deux 
anchois hachés dans une cafferole, avec un 
bon coulis clair, du beurre frais ; liez la fauffe 
fur le feu ; preffez-y un jus de citron, & af 
{ailonnez de bon goût. : 

:. Truîres au lard à leffence de jambon. 


Piquez une ou deux truites d’un côté avec 


du petit lard ; marquez une glace avec du veau 
& du jambon; faites-la fuer, & un peu attacher; 
mouillez avec du boüillon; faites boüillir & 
réduire en glace ; faites cuire la truite dans une 


braife, avec du boüillon, vin rouge, fel ;. 


poivre, un bouquet , une pointe d'ail, clous , o1= 


gnons, racines. Quand elle eft cuite, retirez-la 
fans la rompre; ayez la glace toute prête >. 


: ) 


glacez-la avec le dos d’une cuiller trempée dans 
Va glace: mettez du coulis dans la cafferole où 
ctoit la glace; détachez tout ce. qui refte ; pañlez: 


Ta au tamis ; faites chauffer, mettez-y un jus de. 


citran ; fervez deffous la truite. 
Truites à la Hufarde, | 
Otez la peau des truites; mettez dans le 
corps un beurre manié avec des fines herbes 
hachées, affaifonnées de bon goût ; mettez-les 
mfariner dans l'huile avec des feuilles de laurier, 
fines herbes hachées ; étant prêt à fervir, faitess 
les griller d'une belle couleur; dreffez-les dans 
‘teur plat, une rémolade defous & fervez.. 
Truites à la Polosoile. 
Piquez des truites avec Ja pointe d'un equ? 
teau, & les falez de toutes parts. Quanÿtl= 
les ont pris ff, mettez-les dans une carole 


- #Véc quelques oignons’, bon bouquet de perhi, 
ciboule, thin, bafilic, laurier, clous, gouffe 
d'ail, un peu dé mais, du vin blanc, qui 
nage par-deflusle poiflon ; faites cuire à grand 
feu, & réduire à peu de faufe ; dreflez dans 
un plat, jettez la fanfe deflus, & fervez pour 
Entrée. | CALE AE 

Trustes à la lézard. 
_* Ayezles plus belles truites que vous pourrez 
trouver , & fi cela fe peut en vie. Ecaillez ,'& 

Vuidez par l'oüie; mettez dans le corps du 
beurre manié avec de fines herbes , fel, poivre. 
Dans une poiflonniere de la grandeur de la 
truite, mettez deux ou trois bouteilles de vin 
de Mofelle, ou autre::bon vin squele:vin pale 
par-deflus la truite d'un doigtiaffaifonnez de fel, 
poivre, oignons , mufcade , un bouquet, une 

_ croûte dé pain,laquelle vouspiquerez:de:fix clous; 

 fairescuire à grand feu.Lorfque la flame commence 

. À diminuer, jéttez dans le court - boüillôn" petits 
Morceaux | à, petits morceaux une, demi-livre de 
bon beurre; remuez,& lorfqu’il n’y aura que de la 

_ faufle pour la manger 4 dreffezda truite, & la 
faufle par - deffus , : &° fervez: pour Entrée, 

SEE Terrènes de traces en maigres: et 

. … La terrine dertruitesren maigre fe: fait dela 

. Même manière . Que: la terrine: de faumon. er 

. maigre. Voÿez Saumon’, terrine’ de faumon en 

| maigre. none lt bo 

MEL Terrines de :truites en gras. 

La terrine de truites en gras fe fait auf de 

- la même manière que la ‘terrine de faumon en 

gras. Voyez à l’article Sawmon la terrine de 
208 en gras, © apte ane 

£ | Tôurtes de traites, A LES 
es tourtes de truites fe font de la même 

\re que celles du faumon. On coupe les 

Rrij 
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trufes en deux ou trois. Voyez Saumon ; tOUE# 
te de faumon. | 
je. _ Pâtéde truites. | 

Vuidez & piquez vos truites d’anchois &c 
d'ariguilles. Coupez - en le bout de la queue » 
& la tête 3 drefflez un pâté de moyenne hau= 
teur; qu'il foit de pâte fine ; garniflez le fon 
ce beurre frais ; faites une farce d’un morceau 
de chair de truites avec des champignons & des 
trufes, perfil, ciboules , beurre frais ; affaifon- 
mez de fel & de poivre , fines herbes & fines 
épices ; couvrez de beurre frais , & enfuite de 
Vabaifle ; dorez d’un œuf. Faites cuire au four 3 
étant cuit , ouvrez le pâté, dégraifflez-le biens 
jettez-y un ragoût d'écreviffes dedans, & les 
fervez chaudement pour Entrée. 

Voyez au commencement de cet article 
quels apprêts rendent la truite plus ou. moins 
faine. A HÈN 

TURBOT, rhombus ; ce poiffon eft ainfi noïh- 
méen katin, parce qu'il eft large, plat & de 
figure rhomboide ou en lofange, 11 y a plufieurs 
efpéces de turbot différentes ; non-feulement par 
leur grandeur , mais encore parce que quelques- 
uns d’entrelles portent des aiguillons à Îa tête 
& vers la queue, & les autres s'en portent point. 
€e poifon habite dans la mer, quelquefois aw 
bord des rivages, & plus fouvent à Pembouchu- 
re des rivieres , où il attend au pañffage les-petits 
poiffons dont ik fe nourrit. Il aime furtout les 
écrevifles, 

.Ce-poiffon doit étre choifi frais, épais, bietf. 
nourri, & d’une chair ferme. ( | : 

Sa chair contient beaucoup d'huile & de fel 
volatil , & médiocrement de phlegme. Elle 
noutrit béaucoup, fe digere facilement, & pr#- 
duit de bons fucs, Elle ne produit de ma 
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eFets ; qu'autant qu'on en ufe immodéré- 
ment. 

Le turbot convient en tout tems à touté forte 

’âge & de tempérament. Lemery. | 

On appélle le turbot fa/fan d’eau, à caufè 
Que fa chair approche en bonté de celle du fai- 
fan: c’eft un des meilleurs poiffons de mer, des 
plus nourriffans,& des plus fains; la chairene 
friable & fe digere aifément. | 

On le mange au court-boüillon fervi à fec 
dans une ferviette, où À la fauffe blanche: if 
fe mange auffi en pâté, froid ou chaud; il eft 
bon de toutes ces manières, pourvû que l’aflai- 
fonnement y foit ménagé. Lo 

On altere fouvent fa bonne qualité de ce 
poiffon à forée dé thim, de rhomarin, d’oi- 
gnons, de clous de girofle, de poivre & de 
fel. 11 eft plus fain boùiili dans le vin que dafis 
Peau, & à parler én générat, le poiffon étant 
aqueux , comme il eft, a béfoin quarid on lé 
fait bouillir, d'être un peu corrigé par le 
vin. ; 

Le vin blanc vaut ordinairement mieux pouf 
cela que le rouge : il rend le poifon plus 
blanc & plus férme, & lui donne de plus une 
qualité diurétique. 

DR PAR CÉMNPOS EN DTA 

_ Vuidez, lavez, & faites égoutter votré tur- 
bot, mettez_les dans une cafferolé ou turbo- 
tiere; aflaifonnez de fel, de poivre , d’une 
touplé de bouquets , & d’une couple d'oignons 
piqués de clous , d’une feuille de faurier ; cou- 
pez par tranches deux ou trois livres de roüelles 
de véäu, garniflez-én le fond d’une cafferole 
avec quelques bardes de lard; couvrez fa caf- 
| a mettéz fuer fur un fourneau ; étant 

taché comme un jùs de veau, mettezun 
SN de beurre frais, & uné petite poignée de 
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farine ; remuez fur le fourneau avec une cuil- 
ler de bois; étant roux, mouillez de bouil= 
lon, & détachez avec la cuiller ce qui tient 
à la cafferole; mettez des bardes de lard fur 
le. tursot ; faites boüillir une bouteille de vin 
de Champagne, ou autre vin blanc que vous 
mettréz dans le rurbot avec le jus de veau & 
les tranches deflus; étant cuit, laifez-le une 
couple d'heures fur les cendres chaudes, afin 
qu'il prenne du goût ; enfuite tirez-le & le dref- 
{ez dans un plat; jettez déflus un ragoût de 
ris de veau, des crêtes, des champignons , des 
trufes, des moufferons, & f{ervez due 
pour une groffe Entrée. 

Turbot aux écrevilfes. en gras. 

Faites -le cuire dans du veau, comme ci 
deflus ; étant cuit, tirez-le & le, dreflez ; jetrez 
un ragoût de queues d’écrevifles deflus, & le 
{ervez. chaudemént. | 

Turbot au coulis d'écrevifes. 

Faites cuire un turbot de la même façon qu’il 
eft expliqué ci-deflus, & le fervez avec un ra- 
goût de queues & de coulis d’écrevifles ; on fait 
pour ce coulis blanchir trois quarterons d'écre: 
vifles; on met les queuês à part, & on pile les. 
coquilles ; faites enfuite fucr du veau & du jam- 
bon , mouillez-les. de boüillon; faites bouillir 
cette 'effence claire une heure; paflez au tamis $ 
fervez-vous-en pour paffer les coquilles pilées ; 
faites cuire les queues dans du boüillon avec us 
peu de fel; quand elles font cuites, mettez-les - 
dans le coulis , & fervez fur le turbot: on peutw 
encore le fervir avec une fauffe hachée, ou une. 
eflence de veru & de jambon. 
Turbot en ragoûr mélé de foies gras, ris de VEA) 

crêtes ; champignons ©" petits œufs. | . 

_ Vuidez & lavez un turbot : 3 mettez dans Wy 

grande cafferole quatre ou cing livres de trän- 
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thes de veau, quelques tranches de jambon ; 
racine, oignons , une pointe d’ail, un gros 
bouquet , fines herbes ; faites fuer le tout ; qu: et: 
il eft un peuattaché, fans être coloré , mouillez 
avec du boüillon; faites bouillir cette effence 
pendant deux heures : affaifonnez de haut goût, 
& y mettez une bouteille. de vin de Champa- 
gne; pañlez cette effence au tamis, & faites 
Cuire avec le turbot , fans qu’il boitille » ; quand 
il ef cuit, tirez-le de la turbotiere ; dreflez & 
fervez par-deflus un ragoût mêlé de foies gras 
ris de veau, crêtes, champignons, & petits 
œufs ; affaifonnez de bon goût. 

Turbor en fricandeau, 

Lavez & coupez les nageoires d’uh turbots 
piquez tout le deflus avec du petit-lard; mettez 
dans la cafferole une bouteille de vin de Cham- 
pagne, fel, gros poivre, un bouquet de perfil, 
ciboule , ail, clous, Eu , laurier, bañfilic , 
quelques cignons en tranches ; faites boillir le 
tout enfemble ; faites écuiner le vin, & le met- 
tez dans le turbor, pour le faire cuire à petit 
feu; quand ileft cuit, drefflez-le dans le plat; 
que le turbot y foit bien efuyé , &. à fec : ayez 
foin d’avoir dans une caferole une glace faite 
avec du veau & du jambon coupés en dés3 
faites-les fuer & motiller avec de bon bouillon ; 
faites bouillir deux heures à petit feu ; pallez 
enfuite dans un tamis; dégraiflez, faites réduire 
en caramel ; prenez cette glace avec le dos d’u- 
ne cuiller; glacez tout le deflus du turbot; 
mettez dans la même cafferole un peu de réduc- 
tion & de coulis; détachez tout ce qui refte 

, dans la caflerole ; pañez cette faufle au tamis ; 

affez-y un jus de citron ; goûtez fi elle eft de 
nn goût, & fervez defous le turbat, 

\ Turbor à la Reine. 

‘oncez uñe turbotière de tranches de veau & 
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de jambon, tranches d’oignoÿs, racines ,thim 3 
Haurier, bafilic , bouquet de perfil , ciboules ; 
clous, ail, fel , gros poivre ; mettez le turbot 
deflus, couvrez de bardes de lard, faites fuer 
vne demi -heuré, & moiillez d’une bouteille 
de vin de Champagne; faites cuire à très-petit 
feu ; quand il eft cuit, dreflez fans le rompre ; 
fervez avec une faufe à la Keine, ( Voyez 
Sauffe à la Reine. 

Turbot au court-bourllon. 

Vuidez, Javez, faites efluyer le turbot ; &. 
le mettez dans üne turbotiere ou cafferole, plié 
dans une férviette; ayez du fel, de l’éau; re- 
muez de tems en temis, jufqu’à ce que Le fel fort 
fondu ; laiffez repofer, pañlez la dans un linge, 
| & la mettez où eft le turbet: il faut qu'il y en 
2it la quantité néceffaire pour quil cuife, & 
qu'il foit un peu de haut goût ; étant cuit, reti- 
rez la turbotiere, & là mettez fur des cendres 
‘chaudes, avec une couple de pintes de lait: 
Horfqu'on eft prêt à fervir ; tirez-le de la turbo 
tiere ; pliez une ferviette fur le plat que’ vous 
voulez fervir; & dreffez deflus; garniflez-le de 
perfil vert, & fervez pour un plat de rôt. 

Turbo pour Entrée en maïgre. 

Mettez un turbot dans une turbotiere ou caf- 
ferole ronde; affaifonnez de fel, de poivre; 
d’une eouple de bouquets, de deux oignons 
piqués de clous, d’une feuille de laurier, & 
de perfil; mettez dans une cafferole un morceau 
ce beurre; étant fondu , mettez une petite pot« 
gnée de farine, & remuez toujours ; étant à de« 
mi-roux, moüillez de bouillon de poiffon, & 
vuidez dans là turbotiere ; faites boüillir une 
bouteille dé vin blanc; vuidez dans fa turbo= 
tiere ; que le turbot foit aflez woüillé ; mettez | 
le cuire ; étant cuit, goûtez s’il ef. d'un by 
goût, & le laiflez dans fon jus pendant phe 

couple 
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œouple d'heures, afin qu'il prenne du goût; 
tirez-le enfuite de la turbotiere., & le laiffez 
égoutter; dreffez ; jettez deflus un ragoût de 
laitances ; de champignons , trufes, moufferons, 
& fervez chaudement. 

 Turbor aux écrevifles en maïgre, 

Faites cuire le turbot de la même manière 
qu'il eft marqué ci-deflus ; étant cuit, laiffez-le 
égoutter, & le dreflez ; jettez deflus un ragoût 
de queuës d’écrevifles , de champignons, de 
trufes, mouflerons, culs d’artichaux, pointes 

d'afperges dans la faifon : le coulis du ragoût 
doit être un peu ample, & d’un bon goût ; fer- 
vez-le chaudement. Tu 

Turbot en maïgre avec toutes fortes de ragoûrs. 

On fert des turbots en maigre avec toutes 
fortes de ragoûts, comme ragoûts d’huîtres , 
ragoûts de moules, ragoûts de trufes, ragoûts 
de mouflerons , ragoûts de champignons, &c. 
{ Voyez à leur article particulier la manière de 

faire ces fortes de ragoüts.) 
= ,:Turber en cafferale. | . 

Vuidez, lavez & efluyez le turbot; méttez 

du beurre dans un plat, & l’étendez par touts 
affaifonnez de fel, de poivre, d’un peu de muf- 
câde, de perfil haché, quelques ciboules entie- 
res, un demi-fetier de vin de Champagne, ou 
autre vin blanc ; coupez la queué & la têre du 
turbot, affaifonnez le deflus comme le deffous ; 
frotez de beurre fondu, pannez d’une mie de 


pain bien fine, mettez cuire au four; étant. 
cuit, & d’une belle couleur, tirez-le & le dé- 
“graiflez ; nettoyez le bord du plat; mettez au. 


tour une tourte d'anchois, ou un peu de coulis 
d'écreviffes ; qu'il foic d’un bon goût, & ‘le 
feiwvez chaudement ; on peut aufli le fervir 
F1 fû e 
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Turbot à la fauffe à l’anchors, 

Vuidez, lavez & efluyez votre turbot, met-= 
tez-le dans la turbotiere ou caferole ; faites 
fondre la quantité de fel qu'il faut; pañlez la 
faumure dans un linge, & Îa vuidez dans la 
turbotiere ; mettez cuire fur un fourneau ; étant 
cuit , tirez-le & le laiffez quelque tems dans fon 
court-boüillon, pour prendre goût; dreffez-le 
& faites une fauffe blanche avec des anchois 
hachés, des ciboules, une ou deux tranches de 
citron, fel, poivre, un peu/ de mufcade, des 
capres, fi l’on veut, le tout moüillé d’un peu 
d’eau & de vinaigre; la fauffe liée à propos, les 
ciboules & les tranches de citron ôtées, jettez 
fur le turbot, & fervez chaudement, 

Turbot a la Minime. 

Prenez un quartier de turbot coupé un peu 
en deffous; faites-le mariner avec de lhuile, fel, 
gros poivre, perfl, ciboules , champignons, ail, 
le tout haché; mettez-le griller de belle cou- 
leur : arrofez de tems en tems avec le reflant 
de la marinade ; mettez dans une cafferole un 
demi-verre d'huile, un verre de vin de Cham- 
gagne deux tranches de citron, de l’échalote 

achée, fel, gros poivre ; faites boüillir cette 
faufle à petit feu pendant un quart d'heure ; ôtez. 
Les tranches de citron, & fervez cette faufle def= 
. fus le rurbot. 
Turbot aux fines herbes à la Perigord. 
Æ Vuidez un turbot de moyenne grandeur; 

coupez les nageoires , & un peu de la queue ; 
foncez le plat que vous devez fervir avec un 
peu d'huile, toutes fortes de fines herbes, per= 
fil, ciboules, champignons, ail, trufes, le tout, 
haché très-fin; mettez le turbot deflus, & l’ar- 
. rofez par-tout avec de l'huile, fel, gros poivré, 

fines herbes, & trufes, le tout haché; pagñez 
avec de la mie de pain le deffus du turbo; fai- 
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tes-le cuire au four; quandil eft cuit & de belie 
couleur, preffez par-tout un jus de citron, & 
fervez fans faufle. 

Turbor a la Hollandoije, 

Vuidez , lavez & faites cuire votre turbot 
avec un court-bouillon blanc à l'ordinaire ; 
quand il eft cuit, dreffez-le, fans le rompre : 
efluyez avec un linge blanc; faites une fauffe 
avec une pincée de perfil , une de cerfeuil, une 
de baume, hachez le tout très-fin; mettez-le 
dans une cafflerole avec un anchois haché, un 
demi-verre de vin de Champagne, un morceau 
de beurre manié d’un peu de farine, fel, gros 
poivre, quatre jaunes d'œufs; délayez avec un 
peu de réduction le jus d’un citron entier ; faites 
her cette fauffe fur le feu ; goûtez fi elle eft de 
bon goût, & fervez deflus le turbot. 

Turbot aux laitances de carpes. ; 

Faites cuire un turbot au court-boüillon blancs 
prenez une douzaine de. laitances de petites 
carpes blanchies, des champignons coupés en 
filets ; paffez fur le feu avec du beurre, un bor= 
quet dé perfil, ciboules, ail, clous , thim, lau- 
rier, bafilic, mettez-y une pincée de farine ; 
amotillez avec deux verres de vin de Champa= 
gne , du botillon maigre, fel, gros poivre; 
faites boüillir cette fauffe une demi-heure, 
mettez-y les laitances de carpes ; quand elles : 
font cuites, & la faufle prefque réduite, ôtez le 
bouquet ; délayez cinq œufs avec de la crême ; 
liez le ragoût fur le feu, fans qu'il bouille ; 
mettez-y le jus d’un citron ; goûtez s’il eft af- 
_ faifonné de bon goût, & fervez deflus le turbo: 

Filets de Turbot à la Béchamel, Voyez au mot 
Filer. | | 
\Turbotins à la fauffe à Piéalienne, à la faufe 

‘_ aux capres © à la fauffe aux oîgnons. 
Faites cuire des turbotins dans un Court-bouil- 
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on blanc : fervez une fois à la fauffe Italienne. 
(Voyez Saufe Italienne en maigre. ) Une autre 
fois à la fautfe aux capres. On peut encore les 
fervir à la fauffe au jus d'oignons : mettez dans 
une cafferole un peu de jus d'oignons avec deux 
anchois hachés, un morceau de beurre, le jus 
de deux oranges , fel, gros poivre : faites chauf- 
fer la faufle , fans qu’elle bouille, & fervez. 
Turbotins à la ciboulette. 

Faites-les cuire comme les turbots , mais avec 
moins d'affaifonnemens : mettez dans une caf- 
ferole deux ou trois verres de bon confommé , 
un pain de beurre manié dans de la farine, une 
goufle d'ail piquée d’un clou, des blancs de ci- 
boules blanchies & hachées ; tournez la fauffe 
fur le feu, dreffez vos turbotins , la faufe def- 
fus, & fervez pour Entrée. | 

Turbotins grillés. 

Quand ils font vuidés & cifelés fur le dos; 
mettez-les mariner dans le beurre, perfil, ci- 
boules; fines herbes, fel & poivre: pannez ,. 
faites griller, & fervez avec un jus d'orange. 

— °Turbotins à la fainte Menchould. 
païtes-les cuire à moitié dans du ivin blanc; 
du lait, des fines herbes , fel, beurre & corian- 
dre; quand ils font froids, dreffez-les fur un 
plat, marquez-les d’une fainte Menehould ; 
annez, faites prendre couleur au four, & 
fervez pour Entrée , avec une faufle à l'an- 
choise 
; * Turbotins au four. 
Vuidés ; lavés & nettoyés, marinez-les avec 
beurre, perfil, ciboules, fines herbes, fel, 
oivre & marinade; dreffez-les fur un plat avec 
eur affaifonnement ; mettez-y un Verre de vin 
blanc; pannez, moitié pain & moitié parme-f 
ns faites cuire au four; égoutiez ce qui ef 
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dans le plat; dégraiflez & fervez autour une 
faufle hachée au beurre. 

Turbotins farcis. 

Quand ïils font accommodés , levez-en Ià 
_peau de deflous, fans la fépareï; rempliffèz- 
les d’une farce faite avec beurre, perfil, ci 
boule , échalotes, champignons, mie de pain, 
jaunes d'œufs , fel, poivre , mufcade, bafilic 
én poudre, le tout bien manié ; arrangez-les 
enfuite dans un plat froté de beurre & de pe“ 
tites herbes, le dos fur le plat, le ventre en 
Vair; faites fondre du beurre & y mettez un 
jaune d'œuf, fel & fines herbes ; quand il 
eft froid, dorez votre poillon, pannez de mie 
de pain, faites prendre couleur au four ; dégraif- 
fez & fervez avec un peu de fauffe blanche 
ou autre. SU 

Paté de turbor. 

Faites une abaifle ; mettez au fond de bon 
beurre frais ; affaifonnez de fel, de poivre, 
fines herbes, fines épices ; mettez le turbof 
“lardé d’anchois deflus , & l’affaifonnez comme 
deffous ; couvrez de bon beurre frais, & enfuite 
de fon abaïffe ; dreflez & mettez cuire au four ; 
étant cuit, découvrez, dégraifflez, jettez de- 
dans un ragoût d’écrevifles, champignons, & 
trufes. Si le pâté eft de bon goût , fervez 
chaudement pour Entrée. 
| Tourte de filets de turbot. 

Elles fe font comme les tourtes de filets de 
fole. ( Voyez tourte de filets de fole. ) 

Potage de turbot. 

Prenez un petit turbot de la grandeur d’une 
afliette ; vuidez-le & lavez proprement ; met- 
tez-le dans une faumure, que pour cet effet 
Vous faites une heure avant que de fervir : 
en voici la manière. Prenez ume poignée de 
fel, avec de l'eau, la quantité qu'il en faut 
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pour faire cuire le turbot; lorfque le fe] eft 
fondu, paflez la faumure dans un linge au 
clair, & la vuidez dans la cafferole où eft le 
turbot ; faites-le cuire à petit feu; étant cuit, 
retirez le & le laiflez prendre du goût pen- 
dant une demi-heure, enfuite égouttez - le 
bien, jettez-y une cuillerée à pot de coulis 
blanc maigre , & le faites mitonner à petit 
feu ; mitonnez des croûtes, & les laiffez atta- < 
cher au fond du plat, dreflez le turbot par- 
deflus ; garniffez, fi vous voulez, d’un cordon 
de laitances cuites: jettez un coulis blanc par- 
deffus , & fervez chaudement, 

Terrine de filets de turbot en gras. 

Les terrines de filets de turbot en gras fe 
font de la même manière que la terrine des 
flets de foles en gras. ( Voyez au mot So/e 
terrine de filets de foles en gras.) 

Terrine de filets de turbot en maigre. 

Cette terrine fe fait aufi comme les terrines de 
fllets de fole en maigre. (Voyez au mot Jole 
terrine de filets de foles en maigre.) 

Terrine à la Bourgogne. 

Vous avez des foupes de pain coupées ex- 
près que vous trempez dans des œufs battus; 
vous avez un falpicon fini, fait de jambon, ris 
de veau, foies gras, trufes, champignons, cré- 
tes , artichaux , mettez-en fur les foupes de pain, 
& des œufs battus par-deflus ; pannez-les , & les 
faites frire , & fervez à fec. 
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ANILLE, Vanilia, Ce font des goufes 

? brunes,plates, longues de cinq ou fix pouces 

fur un de large, ridées par dehors, remplies 

de graines noires , prefque aufli menues que du 

. fable , & d’une odeur approchante de celle du 
_ baume du Pérou. 

Hernandez leflime propre pour fortifier l’ef- 
tomac & le cerveau, pour chaffer les, vents > 
exciter l'urine, &c. 

La vanille entre dans la compoftion ducho- 
colat , & fert à lui donner une odeur agréables 

Voyez au mot Chocolar. ) 

VANNEAU , Vanellus. Oïfeau qui eft dela 
groffeur du pluvier, 11 habite les mêmes lieux 
que lui, il vit des mêmes alimens , &1l a une 
chair à peu-près femblable par le goût & par 
les effets qu’elle produit; le vanneau a une 
efpéce de crête fur la tête, oblongue & noires 

. fon cou eft verd , & le refte de fon corps eftde 
différentes couleurs ; on y remarque du verd, 
du noir , du bleu & du blanc, è 

Le vanneau étant prefque toujours en mou« 
vement & joüiffant par conféquent d’une tranf- 
piration libre & aifée , il amaffe peu d’humeurs 
greflieres , & les principes de fes humeurs s’e- 

_xalrent & fe volatilifent continuellement ; c'eft 
pour cela que fa chair eft fort légere , facile à, 

* digérer & d’un bon goût; mais elle produit un 
aliment peu folide & qui fe diflipe facilement , 
& les perfonnes accoutumées à un grand exer- 
cice de corps ne s’en accommodent guéres, 

Œ Les vanneaux fe fervent comme les pluviers, 
Voyez cet article. 

VEAU, Vitulus, Petit de la vache , animal 
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à quatre pieds affez connu. On doit choïfr le 
veau jeune & dans le tems qu’il tete encore , 
parce qu'alors fa chair & fes autres parties font 
tendres, délicates & faciles à digérer ; au lieu 
que ces mêmes parties deviennent plus féches, 
plus dures, & par conféquent fe digérent plus 
dificilement. Les Romains, dit-t-on,laiffentteter 
leurs veaux fix mois & quelquefois une année 
entière, & pendant ce tems -1à ils ont foin 
que ces animaux ne mangent d’aucunes her- 
bes , parce qu’ils font perfuadés que de cette 
manière leur chair eft plus délicate, plus faine 
& d’un meilleur goût. En effet comme ces ani- 
Maux font d’un tempérament naturellement fec, 

plus ils font jeunes & nourris d’alimens humides, 
tel que le lait, plus aufi leur chair doit produi- 
re de bons effets, parce qu’elle eft plus tempérée, 

La chair de veaweft nourrifente, rafraîchif 
fante & humeétante , parce qu’elle contient 
un fuc huileux , vifqueux , balfamique , propre 
à s'attacher aux parties folides,à embarrafler les 

” Humeurs âcres & modérer leur fougue & leur 
impétuofité. Cette même chair excite une li- 
berté de ventre , en rendant les humeurs con- 
tenues dans les inteftins , plus fluides , & les 
voies par où elles doivent pañfer plus coulantes. 
- Les bons effets de la tête & des pieds de veau 
proviennent d’un fuc vifqueux qu’ils contien- 
nent en affez grande quantité, pour le foie de 

Veau, comme il eft compofé d’une fubftance 
compadte & terreftre aufli-bien que ceux des 
‘autres animaux 1! n’eft pas étonnant qu’il ren- 
de les humeurs groflieres & qu’il refferre. 

Les Anciens ont fait de grands éloges de la 
chair de veau. Averroës la met au-deffus de 
celle de la poule, Avicenne dit qu’elle eft très 
falutaire & qu'elle produit un fuc fort tem- 
péré, Galien dit que cette chair étant rôtie: 
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fe digeré facilement & nourrit beaucoup. 

+ On mange le veau rôti, boüilli & accommodé 
de plufeurs manières différentes. On en fait auffs 
des pâtés qui font d’un fort bon goût. 

Il convient en tout tems , àtoute forte d’äge 
& de tempérament , plus cependant aux per- 
fonnes foibles , délicates, & qui font toujours en 
repos qu’à ceux qui font forts, robuftes & ac- 
coutumés à un exercice continuel, auxquels 
il faut un aliment plus folide & qui fe difipe 
moins que celui que le veau fournit. 

Il nous vient ici du veau de Normandie qui 
eft d’un blanc & d’un goût merveilleux; on 
Pappelle Veau de riviere, 

Veau en cafferole. 
Coupez des tranches de veau un peu épait- 
“fes, lardez-les & les mettez dans une caffero- 
le , des bardes de lard deffous, fur un feu mo- 
déré ; faites-les frire & prendre couleur des 
deux côtés ; mettez-y alors unpeu de farine que 
vous ferez frire, après quoi vous y mettrez 
un peu de boüillon ou d’eau, fel, poivre , clous 
de girofle, perfl , & ciboule ; laiffez cuire dou- 
cement & liez la fauffe avec des jaunes d'œufs 
délayés dans du verjus ; fervez chaudement. 
Venus à la Piémontoile. 

Piquez un quafñ de gros lard bien affaifonné 

de fel & de poivre, perfil, ciboule , ail & ba- 


flic: metrez-le- cuire dans une terrine comme 


du bœuf à la mole; quand il eft cuit , laiffez- 
le refroidir , ôtez-en la graifle, étendez la gelée 
qui refte fur le quafi & le fervez froid. Vous 
pouvez auffi le fervir chaud pour Entrée. 


Autre façen de Veau a la Fiémontoi] 
mn Coupez une noix de veau en tranches bien 
minces & les aplatiffez avec le couperet; éten- 
dz-les fur la table & les afaifonnez de gros 


poivre, perhl, ciboules , échalote ; aïl, le tout 
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haché très-fin; trempez des tranches de jambon; 
bien minces dans de l’œuf battu ; mettez - les 
fur les tranches de veau, repliez les bords du 
veau par-deffus le jambon, & les faites tenir 
avec de l’œuf battu ; mettez-les cuire enfuite 
entre des bardes de lard & moüillez d’un ver- 
re de vin de Champagne ; quand elles font 
cuites à petit feu, pañlez la fauffe au tamis, dé- 
graiflez-la , ajoutez-y un peu de coulis & fer- 
vez avec le veau. 

Veau à limpromptu. 

Coupez.en petites tranches bien minces du veau 
froid cuit à la broche ; mettez au fond d’ur 
plat perfil , ciboules , échalote, le tout haché, 
fel & gros poivre ; arrangez-y vos tranches de 
veau , mettez du jus par-deflus , & le faites 
prendre en glace ; renverfez-le fens deffus def- 
fous dans un plat, un jus de citron , & fervez 
chaudement. 

… Veau à la Ramboüiller, 

Prenez un morceau de veau, faites des trous 
par-deflus avec ur couteau le plus près les 
uns des autres que vous pourrez ; rempliffez 
tous ces trous d’un bon godiveau, & faites 
cuire à la broche envelopé de lard & de 
papier ; auand il eft cuit , Ôtez ce lard & ce 
papier , dorez le deffus avec un œuf battu; pan 
nez de nue de pain, faites prendre une cou- 
leur dorée , & fervez avec une fauffe piquante. 
{Voyez au mot Saufle. ) 

Veau en crote d’äne roulé à la Neuteau , ou 

a la Chantillz. 

Coupez par tranches bien minces une noix 
de veau mortifiée , faites-en quinze ou vingt 
morceaux que vous battez-bien , de la longueur 
de la main, & de la largeur de deux doigtsi 
arrangez-les enfuite dans un plat, faupoudrez- 
les de perfil , ciboules, échalotes, champi- : 
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gnons , trufes , le tout haché bien menu, af 
faifonné de fel, gros poivre & huile ; maniez 
bien Le tout enfemble. Quand ïls ont bien pris, 
goût, roulez tous ces morceaux comme de pe- 
tites paupiettes ; mettez-les fur des hatelettes 
à la broche; quand ils font cuits, dreffez-les 
dans un plat, une fauffe deffous, relevée à 
votre fantailñe, comme un verd , ou à l’Ita- 
Henne, ou à l’échalote, &c. & fervez. 

No!x de veau à la Bourgeoile. 

Prenez des noix de veau morrifiées, parez- 
les comme des fricandeaux , lardez-les de gros 
lard & de jambon ; foncez une cafflerole de 
tranches de veau , mettez deflus les noix de 
veau ; pañfez avec toutes fortes de fines herbes 
au lard fondu, arrangez-les dans la cafferole , 
couvrez-les de bardes de lard, & les faites cui- 
re dans leur jus à l’étoufade ; quand elles font 
prefque cuites, mettez y un demi verre de vin 
de Champagne; tout à fait cuites, dreffez-les 
dans un plat, paflez leur cuiffon au tamis ,. & 
fervez avec les noix de veau. 

Noëx de veau glacées. 

Piquez-les de petit lard, mettez-les tremper 
dans j’eau & Îles faites blanchir; faites-les cuire: 
enfuite dans une cafferôle avec une tranche de 
jambon, du boüillon , un bouquet, clous de 
girofle, quelques champignons entiers ; quand 
elles font cuites , retirez -les ; dépraiffez Ja fau(- 
fe où elles ont cuit, paflez-la au tamis, faites 

Ja réduire en glace ; mettez les noix de veau: 
dedans pour les glacer ; retirez-les , mettez du 
coulis dans la cafferole , faites faire un boüil- 
lon , pañlez la faufle au tamis , & fervez deffloue: 
gs noix de veau. “ 

Noix de veau glacées à la chicorée au blanc. 

Faites-les glacer, comme on Fa dit; faites 
blanchir de la chicorée, & cuire enfuite dans du 
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boüillon gras, affaifonnée comme une braife ; 
quand elle eit cuite ; coupez-la en deux ou trois 
morceaux; paflez-la avec un oignon coupé en 
filets ,; & un morceau de beurre ; mouillez 
de bouillon, & faites cuire; quand loignon 
eft cuit, liez avec des jaunes d'œufs & de Ja 
_crême ; dreffez ce ragoût dans un plat, les noix 
de veau glacées deflus, & fervez. | 
Noix de vean glacées aux petits pots. 
Pannez vos noix de veau, piquez-les de pe-: 
ti-lard, mettez-les tremper dans l’eau ; faites- 
les blanchir & cuire avec du boüillon , une 
tranche de jambon , un bouquet’, quelques 
champignons entiers ; quand elles font cuites, 
glacez-les, pañlez de petits pois avec un mor- 
ceau de beurre, un bouquet ; moiillez de jus; 
quand ils font cuits, liez-les d’un coulis ; met- 
tez une goutte de boüillon dans la cafferole où 
vous avez glacé les noix, détachez ce qui refte; 
pañez-le au tamis, mettez-le dans le ragoût 
de pois, & fervez avec les noix de veau. 
Noix de veau grillées aux fines herbes. 
Si iles noix de veau font épaiffes fende7-les., 
par la moitié,parez:les dés deux côtés ; faites-les N 
mariner pendant deux heures avec lard fondu, 
perl, ciboules, ceampignons, ail, échalotes ,: 
le tout haché, fei, poivre, feuille de Jaurier; 
retournez-les de tems en tems ; mettez-les en- 
” fuite dans une caïfle de papier beurrée par-def- 
fous avec tout leur-affaifonnement ; faites-les 
griller fur la cendre chaude pendant une heure 
& demie; quand elles font grillées , retirez-les | 
- de la caïffe, dreffez-les dans un plat, & fervez 
avec une bonne effence. 
Poitrine de veau farcie © piquée de menu larK, 
Parez votre poitrine de veau, pañlez un cou- 
teau dedans par le petit bout; farciffez-la d’une 
farce faite avec blanc de chapon ou poularde 
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œuite à la broche, Champignons, une tétine 
de veau blanchie, lard; fel & poivre, fines 
“Æpices , quelques jaunes d'œufs cruds, & un peu 
de mie de pain trempée dans de la crème, le 
tout haché & pilé dans un mortier; quand la 
poitrine de veau eft farcie, coufez-la ou l’ar- 
rêtez avec une brochette ; faites-la refaire & Ja 
 piquez de menu lard; garniflez le fond d’une 
caflerole de bardes de lard bien minces ; af- 
faifonnez de fl, poivre, & fines épices ; met- 
tez-y la poitrine de veau, le coté piqué en def 
fus; affaifonnez par-deflus de fel , poivre, fines 
épices , tant foit peu de fines herbes, quelques 
oignons coupés par tranches, un peu de perfil ; 
couvrez de tranches de veau & de jambon & 
de bardes de lard ; faites cuire à petit feu ; pre- 
nez garde qu’elle ne prenne trop de couleur; 
quand elle eft cuite, mettez-la égoutter ; dref- 
fez-la fur une ferviette pliée dans un plat, & 
fervez chaudement pour Entrée, avec perfl 
frit. | 

On fert cette même poitrine de veau avec 
une effence de jambon; quand elle eft cuite & 
égouttée dreffez-la dans un plat; jettez def- : 
fus une effence de jambon, ou bien un coulis 
clair de veau & de jambon, & fervez chaude- 
Iment pour Entrée. a 
… Poirrine de veau farcie à la broche au jambon. 

_ Farciflez-la de la même manière que dans 
l'article précédent, piquez-la de gros lard bien 
lafaifonné ; mettez-la à la broche envelopée de 
tranches de veau & de jambon , & de bardes de 
Mard ; affaifonnez de poivre, fel & fines her- 
nbes, & faites cuire à petit feu , envelopée de 
deux feuilles de papier; quand elle eft cuite, 
"O1?z les bardes, dreffez-la dans un plat, garnif- 
 fez le tour de la poitrine de tranches dé jambon, 
Je jus deflus , & fervez chaudement, ( Voyez au 
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_mot Jambon la manière de faire le ragoüt de 
jambon.) 
Poitrine de veau farcie à la broche avec des 
| ragoûts. 

On fert cette poitrine cuite comme on vient 
de le dire, avec toutes fortes de ragoûts de lé- 
gumes. On trouvera la manière de les faire fous 
les articles particuliers. 
| Poirine de veau en fricalfée de pouléts. 

Coupez-la par morceaux, faites-la dégorger 
dans de Peau & blanchir; pañlez-la fur le feu 
avec un morceau de beurre , un bouquet garni, 
des champignons ; mettez-y une pincée de fa- 
rine , & mouillez de boüillon; quand elle eft 
cuite & dégraiffée, liez-la avec des jaunes d'œufs 
délayés avec du lait, & un peu de verjus en fer- 
vant, - 

Poitrine de veau à la braife. | 

Parez votre poitrine ; faites-en fortir fe vent, 
faites-la refaire ; piquez-la de gros lard affaifon- 
né; garniflez le fond d’une marmite de lard & 
de tranches de bœuf battu ; affaifonnez de fel, 
poivre, fines épices , fines herbes, tranches 
d'oignon, carotes & panais; mettez-y la pois! 
trine de veau; renverfez-la du côté que vous. 
l'avez piquée ; même aflaifonnement deflus que 
deflous ; couvrez de tranches de bœuf & de 
bardes de lard; fermez la marmite , & faites 
cuire feu deffus & deffous ; quandelle eft cuite 
& égouttée, dreffez-la dans un plat; jettez def- 
fus un ragoût de ris de veau, crêtes, champi= 
gnons, trufes, mouflerons , pointes d’afperges s 
& culs d’artichaux , fuivant la faïfon. 

On fert aufli cette poitrine cuite à la braife, 
comme on vient de le dire, avec un ragoûtgle 
mouflerons feuls, de champignons ou de trufes. 
(On trouvera fous les articles particuliers la 
manière de faire ces différens ragoûts, ) 
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Poitrine de veau aux laituërs, 

Faites-la cuire à la braife comme on l’a dit ‘ 
& la fervez avec un ragoût de Jaituës. ({ Voyez 
au mot Laituÿ , la manière de faire ce 
ragoût, ) | 

1e Poîtrine de veau aux pois werds. 

Faites-la cuire à la braife comme les précéden: 
tes ; paflèz des pois verds avec un peu de beurre 
& un bouquet ; affaifonnez de fel & de poivre ; 
mettez-y une pincée de farine ; mouiilez de 
jus & faites mitonner à petit feu ; quand ils 

“font cuits, liez d’un coulis de veau & de jam- 
bon. ( Voyez au mot Jambon, la manière de 
le faire ; ) un jaune d'œuf, un peu de crême S 
égouttez la poitrine, dreffez-la dans un plat, 
le ragoût par-deflus, & fervez chaudement 
pour Entrée. 

\Poirrine de veau aux concombres. 

Farciffez-la , piquez la de gros lard bien 
affaifonné ; faites-la cuire de la même manière 
que la poitrine de veau farcie piquée de menu 
Jard. ( Voyez ci-devant cet article.) Dreffez un 
ragoût de concombres dans un plat. ( Voyez au 
mot Concombre, la manière de le faire ;) la poitri- 
ne deflus, & fervez chaudement. 

Poîtrine de vean aux pointes d'afperges. 

Votre poitrine de veau piquée & cuite à Ja 
braife , comme on l’a dit, dreffez-la dans un 
plat, un ragoût de pointes d’afperges deflus, 
& fervez pour Entrée, ( Voyez au mot Afperges 
la manière de faire ce ragoût. 

Poitrine de veau à l’ Allemande. 

Quand elle eft parée, faites -la tremper 
dans de l’eau & blanchir'; mettez-la cuire à 

a braife avecune demi-bouteille de vin blanc; 
ne elle eft cuite , fendez-la en travers par 
Je milieu du côté des tendrons , & fervez deflus 
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une fauffe à l'Allemande. ( Voyez au mot 
Szuffe ; l'article Sauffe à l’Allemande. ) 

Poîtrine de veau au bafilic. 

Faitesla blanchir & la coupez enfuite en: 
morceaux égaux 3 ficelez-les & les faites 
cuire dans une braifé de haut goût ; quand 
elle eft refroidie , trempez chaque morceau 
dans de la graiffe ; pannez- les enfuite, après 
quoi vous les tremperez dans un œuf battu 
pour les panner encore ; faites-les frire de 
belle couleur & fervez garni de perfil frit. 

Poîtrine de veau frite d'une autre façon. 
Quand elle ef cuite à la braife, comme 
ci-devant , ouvrez la en deux du côté du 
tendron , & la faites matiner avec fel, poivre, 
oignons coupés par tranches, feuilles de laurier, 
bañlic, ciboules entieres, tranches decitron, 
perfil, vinaigre ; Jaiffez-la pendant deux heu- 
ges dans fa marinade , & après lavoir bien. 
efuyée » trempez-la dans des œufs battus » 
annez-la de mie de paih bien fine, & Ja faites. 
fire dans du fain-doux bien chaud ; fervez pour 
Entrée fur une ferviette pliée dans un plat gar- 
ni de perfil frit. NE 

Autre façon de poitrine de veau martnée frite. 

Coupez-la paï tendrons, faites-les marinef 
pendant trois ou quatre heures avec un mMor- 
ceau de beurre mani de farine, fel, poivre » 
vinaigre » perfil , ciboules , oignons en tran- 
ches , ail, thim, bañlic, laurier , eau, clous de 

irofle; faites tiédir ja marinade auparavant; fa- 
nez les tendrons marine7 après les avoir bien 
efluyés; faites-les frire de belle couleur & fervez 
avec perfl He te SONORE 

poitrine de veau en furtout. 

Votre poitrine-de veau cuite à la braife + 
fendez-la du côté du tendron & l’ouvrez; dref-. 
fez-la dans un plat ou dans une tourtiere ; éten- 
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dez deffus une farce faite avec blanc de cha- 
pon, graifle de bœuf, perfl , ciboule , cham- 
pignons, le tout haché , jaunes d'œufs, fel & 
poivre ; faites un bord tout autour de la hau- 
teur de trois doigts avec la même farce; frot- 
tez des œufs battus pour la rendre plus unie ; 
mettez dedans un ragoût de ris de veau , ou de 
foies gras , ou autre: ( Voyez fous les articles 
particuliers la manière de les faire. ) couvrez 
par-deflus de la même farce, frotez d’un œuf 
battu , pannez d'une mie de pain bien fine & 
faites cuire au four. Quand elle eft cuite de 
belle couleur, dégraiflez-la; nettoyez bien le 
+ bord du plat, & fervez chaudement. Si elle 
_eft dans une tourtiere mettez-la dans un plat, 
 Poitrine de veau en furtout d’une autre façon. 

Votre poitrine cuite dans la marmite, & 
égouttée , ouvrez-la en deux ; mettez le côté 
des côtes dans un plat dans lequel elle doit être 
fervie ; élevez un bord tout autour avec une 
farce qui ait un peu de corps ; mettez enfuite 
-un ragoût froid, de ce que vous voudrez, fur la 
poitrine ;' prenez une croûte de pain chapelé 
coupé felon la figure de la poitrine, paflez- 
Ja dans du beurre ou dans du lard fondu; fai- 
tes un trou au milieu,couvrez-en le ragoût froid 
qui eft fur la poitrine : couvrez le tout de far- 
ce que vous urmflez avec la main trempée dans 
un œuf battu ; poudrez-la légérement de mie 
de pain & Îa mettez au four pour prendre cou- 
leur ; faites un ragoüt de champignons , jam- 
bon, foies gras, ris de veau, crêtes, trufes 
morilles , mouflerons , le tout coupé en dés . 
& bon affaifonnement ; moüillez de jus & de 
coulis ; coupez par morceaux les tendrons de 
la poitrine que vous avez refervés , mettez- 
les mitonner dans votre ragoût. Quand il eft 
fini, ajoutez-y une échalote, un anchois ha- 
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ché,& un jus de citron sretirez le plat du four’ 

dégraiffez le tout, arrangez-le ragoût tout au- 

tout de la poitrine, & fervez pour Entrée. 
Poirrine de veau glacée dans une effence. 

Choifffez une poitrine de veau bien blan-- 
che ; parez-la un peu fur les bords : attachez 
le bout de la peau ayec une brochette ; faites- 
la blanchir légérement afin de la piquer plus 
facilement ; mettez-la dans une cafferole avec 
du bouillon, un bouquet , une tranche de jam- 
bon; quand-elle eft cuite, dégraiffez la fauffe, 
faites-la réduire en glace ; glacez-en la poitri- 

_me; détachez enfuire ce qui refte dans la caf- 
ferole en y mettant du coulis; faites faire um 
bouillon ; pañfez la fauffle au tamis ; preflez-y 
un jus de citron & fervez avec la poitrine. 

Poîtrine de veau au pere Dotiller. !l 

Faites-la tremper pendant quelques heures à 
l'eau tiéde : faïtes-la blanchir enfuite à l’eaw 
boüiliante , mettez-la après dans une: chapon- 
niere avec boillon, panais, carotes , oignonss. 
thim , laurier, baflic, verjus , la chair d'un 
citron , fl, poivre & un bouquet. Quand elle 
eft cuire fervez-la dans dans un plat avec un 
peu de fon bouillon pour Entrée. ; 

- Tendrons de veau a l Allemande. 

Coupez une poitrine de veau par tendroûs 
avec leur peau, d'égale groffeur ; mettez - Îes 
tremper dans l’eau ,& blanchir; quand ils font 
égouttés palñlez-les avec un morceau de beurre, 
une tranche de jambon, des champignons cou- 
pés Par moitié, du perfil & dela ciboule hachée; 
moiillez de boiällon, Quand ils font cuits & af- 
faifonnés de bon goût, liez-les avec de la 
crème & des jaunes d'œufs; preflez-y un jus 
de citron & fervez. | Ÿ 

Tendrons de veau aux poise | 

Pafez vos tendrons comme dans Particle 
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précédent ; au lieu de les mouiller de boüillon 
mouillez-les de jus, & les faites cuire avec de 
petits pois ; quand ils font cuits , liez-les d’un 
coulis de veau & de jambon. ( Voyez au-mot 
Jambon , la manière de faire ce coulis. ) Mettez- 
y une lJiaifon d’un jaune d'œuf & de crême; 
dreffez les tendrons dans un plat , les pois & 
la fauffe deffus , & fervez chaudement. 

L'on fait des fricafflées de poulets & de pi- 
Las aux pois de la même manière que la 
ricaflée de tendrons. 

Tendrons de veau aux cornichons. 

Choifffez une poitrine de veau bien blanches 
mettez-la tremper dans l’eau & la faites blanchir; 
coupez-la enfuite par tendrons que vous ferez 
cuire dans une bonne braïfe ; faites blanchir des 
. cornichons , & quand ils font égouttés , mettez- 
les dans une bontie eflence, Quand les ten- 
drons font cuits fervez-les avec le ragoût de 
cornichons. 

PRÉ Tendrons de veau frits. 

Coupez vos tendrons , mettez-les cuire à la 
braife ; quand ils font cuits marinez- les 
comme la poitrine.({ Voyez cet article ci-devant. } 
Pannez-les enfuite & les faites frire de belle 
couleur. k . «+ 

Veau en fricaflée blanche. 

Coupez partranches d’un gros bout de longe 
de veau rôti & froid ; faites fondre un mor- 
ceau de beurre dans une caflerole fur un four- 
neau ; mettez-y une pincée de farine, enfuite de 
Ja ciboule & du perfl ; remuez fur le feu ur 
moment ; mettez-y enfuite le veau; affaifon- 
nez de fel & poivre ; après deux ou trois 
tours , moüillez d’un peu de boüïillon ; liez 
Âvec des jaunes d'œufs , de la crême & du perfif 
haché ; remuez un peu fur le feu ; quand le 
tagoût. eft lié à propos , drefflez-le dans ua 
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plat & fervez chaudement., Vous pouvez au lie 
de crême mettre du verjus dans la Haifon. 
 Jarret de veau à la Boîteufe. 
Faites-le blanchir & cuire eniuite dans un 
“bon boüillon bien affaifonné ; quand il eft cuir 
dreflez-le dans un plat ; mettez d’un côté un 
ragoût d’épinars à la Chirac ; laiflez-y les 
queues ; faites-les blanchir ; paffez-les fans les 
hacher avec un morceau de bon beurre ; finiflez 
les comme le ragoût d’épinars. ( Voyez au mot 
Epinar.) Mettez de l’autre côté des choux-fleurs 
blanchis & cuits dans un blanc, une faufle par > 
deflus , fans en mettre fur le jarret , & fervez 
chaudement 4 
Cuiffeau de veau à la braïfe aux épinars. 
Quand il.eft bien paré , lardez- le de gros 
lard , & le faites cuire àla braife ; foncez une 
marmite de tranches de bœuf & de veau ; met- 
tez le cuifleau de veau ficelé deflus avec racines, 
oipnons, un bouquet, uns gouffle d'ail, une 
feuille de laurier, fel & poivre ; couvrez de 
bardes de lard & faites fuer pendant une heure 
fur de la cendre chaude ; mettez-y enfuite 
une bouteille dé’vin -blanc, que vous faites | 
“bouillir & écumer auparavant, de bon bouüil- 
lon , & faites cuire à petit feu. Quand le cuif- 
fau eft fuffifamment cuir, fervez-le ayec um 
ragoût d’épinars. ( Voyez au mot Epinar, la 
manière de le faire. ) AT 
Onpeut aufli fervir de ce cuifleau froid coupé 
par tranches , pour: Entrémets. | | 
. Cuiffeau de veau à la crême. | ; 
Lardez -le de gros lard &le faites mariner 
pendant dix ou douze heures dans une fainte 
Menehould faite avec un morceau de beurre. 
manié de farine, fel, poivre , clous de giro$ 
fle , une gouffe d’ail , tranches d'oignons, perfl , 
ciboule , deux ou trois pintes de lait ; faites 
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chauffer cette faîinte Menekculd , en remuant 
toujours ; quand elle eft froide ; mettez dedans 
votre cuifleau ; efluyez-le enfuite avec un linge 
& le faites cuire àla broche énvelopé de bardes 
de lard ; & de trois ou quatre feuilles de papier 
gris ; quand il eft cuit, pannez-le de mie de 
pain ; faites-lui prendre couleur & fervez avec 
une fufle piquante. ( Voyez au mot Saufe; 
Particle Sauffe piquante 

Cuiffeau de veau à la daube. di 

Lardez de gros lard un morceau de rouelle 
de veau on le gigot toutgentier ; affaifonnez les 
.Hardons avec fel, perfil |; ciboule hachée , ure 
pointe d'ail , & épices mêlées ; foncez une 
marmite de tranches de bœuf ; mettez le cuif- 
feau deffus , avec fel, poivre, un bouquet , 
oignon, racine ; faites fuer la braife pendant 
une heure , & la mouillez d’une bouteille de 
vin blanc que vous faites boutilir auparavant; 
faiffez cuire à petit feu ; quand il eft cuit 
Haifez-le refroidi dans fon boüillon, dreffez- 
le dans un plat, mettez ce qui refte de fauffe 
deffus en façon de glace , & fervez froid fur une 
ferviette, | 

Filets de veau au blanc: 

Paffez des champignons coupés en filets avec 
ün morceau de beurre , un bouquet ; une pointe 
d'ail, clous de girofle ; mouillez de boüillon ; 
faites cuire & réduire la fauffle ; coupez du 
veau cuit à a broche en filets bien minces 3 
faites-les chauffer dans le ragoût de cham- 
- pignons fans boüillir ; liez avec de la crême & 
des jaunes d'œufs, un jus de citron & fervez 
chauderent, F 
D Filets de veau aux concombres, 

_ ” Faites un ragoût de petits concombres, ( Voyez 
au mot Concombre ,la manière de le faire.) 
Mettez dedans des filets de veau froid , cuits à 
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la broche ; faites-les chaufter fans bouillir & 
feryez chaudement. ; 

Longe de veau en ragoût. 

Lardez votre longe de gros lardons aflaifon:, 
nés de fel & de poivre, & la faites cuire à la 
broche; quand elle eff prefque cuite, mettez-la 
dans une caflerole avec bouillon, un verre de 
vin blanc , paquet de fines herbes , champi- 
gnons, le dégoût de [a longe & farine frite ; 
laifez mitonner le tout jufqu’à ce que la faufle 
foit courte, & fervez pour Entrée. # 

Longe de veau à la ,crême ou à la Gafconne. 

Faïtes-la blanchir, lardez-la de gros lard; 
faites-la mariner dans une fainte Menehould ; 
comme le cuiffleau à la crême. ( Voyez ci- 
devant cet article, ) Faites-la cuire de même 
à la broche, & fervez avec une faufle pi- 
qua nte. x 
Longe de veau à la braife. | 

Faites-la refaire, piquez-la de gros lard affai- 
fonné de perfil & de ciboule hachée, poivre, 
fel, fines herbes, fines épices; garniffez le fond 
d’une tcafferole ovale de bardes de lard & de : 
tranches de rouelle de veau; aflaifonnez de fel, 
poivre, fines épices , tant foit peu de fines her- 
bes, perfil haché, oignons coupés par tranches, 
carotes, panais, tranches de citron; mettez-y 
a longe, le côté du rognon en haut ; affaifon- 
nez deflus comme dellous ; couvrez de tranches 
de veau & de bardes de lard, & faites cuire def- 
fus & deffous; quand elle eft cuite & égouttée , 
dreffez-la dans un plat; jettez deffus un ragoût 
de ris de veau, crêtes, champignons , trufes , 
moufferons , & fervez chaudement pour. grofle 
Entrée. ( Voyez au mot Ris de veau, la manière 
de faire ce ragoût.) 

On peut fervir cette longe avec un ragoût de 

concombres, ou bien avec un ragoüt de lai- 
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tucs. ( Voyez aux mots concom@fe & lattuë, la 
manière de faire ces ragoûts. ) 

Demi-longe de veau au court-boüillon: 

Envelopez - la dans une ferviette, faites-la 
cuire dans un court-botillon bien nourri & biem: 
affaifonné ; quand elle eft cuite, fervez-la gat- 
nie de pain frit ou de perfil frit. 

Cérelettes de veau farcies, grillées, avec 

* | effénce. 

Coupez un quarré de veau en côtelettes Îles 
plus épaifles que vous pourrez ; faites un trou 
avec un couteau le long de la côte; mettez de- 
dans une farce de volaille cuite à la broche ; 
perfil, ciboule, tétine de veau & lard blanchi. 
mie de pain trempée dans de la crème, fel 
poivre, jaunes d'œufs; coufez-les enfuits pour 
que la farce ne forte pas; affaifonnez-les par- 
deflus de {el , gros poivre , une demi - feuille de 
Jaurier fur chaque côtelettes ; faites-les mariner 
avec du lard fondu, perfl, ciboule hachée ; 
frotez-les de leur marinade ; mettez deflus & 
deffous une barde de lard; envelopez-les de 
feuilles de papier ; faites-les griller à petit feu s 
“quand elles font cuites, Ôtez Le papier, & les 
fervez avec une bonne effence. 

Cételettes de veau aux fines herbes. 

Pañlez-les fur le feu avec du lard fondu , per- 
fl, ciboules , champignons, une pointe d'ail. 
un peu de baflic , le tout haché très-fin; mettez 


Mes côtelettes deffus avec le lard & les fines her- 


bes où vous les avez pafltes; affaifonnez de fel 
& poivre; couvrez de bardes de fard, & faites. 
cuire à petit feu à la braife ;'tirez-les quand elles. 
font cuites; mettez du coulis dans la caflerole 


_: où elles ont cuit; faîtes faire un boiillon pour dé- 
Fgrailler ; paffez la fauffe au tamis, & fervezavec 


&n jus de citron fur Les côtelettes.’ 
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Cüicletres de vean glacées aux petits oixnons.. 
Piquez-les, faites-les blanchir & glacer en- 
fuite ; faites blanchir de petits oignons, ôtez-en 
Ja premiere peau; faîtes-les cuire dans du boüil- 
Jon; quand ils font cuits, mettez-les dans une 
effence; les cotelettes glacées, mettez une gout- 
te de bouillon dans la cafferole pour détacher ce 
qui refte; pañlez cette faufle au tamis ; mettez-la 
dañs le ragoût de petits oignons, & fcryez au- 
tour des côtelettes glacées. 
Côtelertes de veau glacées aux petits pois. 
Faites-les cuire & glacer comme les précéder: 
tes; faites un ragoût de petits pois. ( Voyez au 
mot pois , ) & fervez deffus les cotelettes. 
Cottelettes de veau en papillotes. 
Coupez un quarré par côtes & les marinez 
‘avec huile, fel, poivre , perfl, ciboules , cham- 
pignons hachés ; au lieu d'huile , vous pouvez 
mettre du lard fondu; envelopez chaque côte 
de papier blanc ; faites un trou à chaque mor- 
ceau de papier pour faire paffer un petit bout de 
côte ; mettez à chacune un peu de l’affaifonne- 
ment où elles ontété marinées ; frotez les pa- 
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piers d'huile, & faites griller à petit feu dans leur . 


jus ; quand elles font cuires, fervez-les à fec 
avec le papier. k 

Côrelettes de veau en ragoür. 
* Foncez une caflerole de tranches de veau & 
de jambon; mettez les côtelettes defflus avec 
un bouquet, des bardes de lard, fel & poi- 
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vre ; faites füer une demi-heure fur un petit» 


feu, & y mettez enfuite un peu de bouillon; : 


faites un ragoût de ris de veau & de cham- 
pignons; mettez dedans le jus, où ont cuit les 
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côtelettes ; faites-lui faire un boïüllon pour l@ 


dégraifer; mettez-y un jus de citron & fervez 
fur les cotelettes, , 


Côtelettes \ 
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* Côtelettes de veau marinées ; voyez au mot cére- 
dette. | 
Cételertes de veau à la Lyonnoife, voÿez au 
mot côrelette. 
Côtelettes de veau à la poële, VOyez côte= 
-lerte. le 
Côtelettes de veau à la Choïf, voyez côte 
dette. 49 
Quartier de veau à la crême, voyez au mot 
quartier. 1 
Quartier de veau farcé à la broché, voyez au 
RO quartiers 
Quartier de veau mariné | voyez au mot 
quartier. £ 
Quartier de veau piqué garni de hatelttes , 
VOyEz au mot quartzer. Fi 
Epaule de veau à la Turque, voyez au mot 
épaule... AT FE xEN PR 
Gigot de veau farci, voyez au mot gigor. 
Gigot de veau à l'effoufade + Voyeziaw mot 
EUAIE dl 191 2% 
Pour Jes_apprèts des ris de veau, des fraifes, 
du rognon, du foie, voyez fous les'articles par- 
ticuliérs ris de veau, fraile de Veaw; rognon de 
veau, foie de veau. ustrenofsh Striri 
Love Ceruelle. de veauifrire 251 
_ Prenez la cervelle de deux têtes’ de véau $ 
coupez en deux chaque morceau ; faites-les Ina - 
riner avec un morceau de beurre 'manié de fa- 
rine, du vinaigre , de l’eau, fel ; Poivre, péril ;. 
… ciboule, ail, oignon par tranches ‘clous de-gi- 
rofle; quand elles font marinées,  efluyez_Îes 
avec un linge, & les farinez; faites-les frire 
enfuite, & {ervez: pour : Entremets: avec perGl 
__ Cervelle de veau aux petits oignons. 
Prenez la cervelle d'autant. de tètes de veau 
… que vous voudrez; faites-la dégorger dans de 
dome III, Vu 
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Jeau bouillante ; mettez-la cuire enfuite avec 
des bardes de lard, un peu de bouillon, la moi- 
tié d’un citron en tranches, un demi-fetier de 
vin blanc, fel , poivre, un bouquet, une gouffle 
d'ail, clous de girofle; faites blanchir & cuire 
enfuite dans du boüillon de petits oignons blancs 
affaifonnés de fel, d’un bouquet & de deux tran- 
ches de citron; quand ils font cuits, mettez-les 
dans une cafferole avec. du coulis, un peu de 
téduction : faites-leur faire quelques! boüillons 3 
retirez la-ceñvelle de fa braife; dreflez-la dans 
un plat , le ragoüt d'oignons par-deflus, & fer 
yez. chaude ment. | 
Cervelle de veau en caifes. 
.\Prenhez-en autant que vous voudrez ; coupez 
‘ chaque morceau en trois ; faites-les dégorger 
dans l’eau tiéde ; égouttez-les enfuite & les 
mettez mariner avec huile, jus de citron, fel, 
gros poivre, perfil, ciboules , champignons , 
une pointe dat >Jeïtout.haché très-menu ; faites 
de petites caïffes de papier; frotez-les d'huile ; 
mettez au fond de chaque caiffe une petite barde 
de:lard ; les morceaux de cervelle deffus ‘avec 
leur marinade ; couvrez de petites bardes de lard 
comme deffous; faites cuire à petit feu fur le‘ gril: 
quand elles font cuites des deux côtés, fervez 
dans-les çaifles, : brest SL 
_.. s0.-Cervelle: de veau à l’Iralienné. { 1 
_Faïîtes-les cuire dans un bon afaifonnement ; 
quand elles font plus qu'à meitié cuites, cou- 
pez-les par morceaux de la groffeur d’une noix; 
pañez-les dans des œufs battus; pannez-les de 
mie de pain bien fine; faites-les frire comme 
des. pigeons au bafilic ; drefflez-les dans un plat, 
& fervez avec un jus de citron pour Ent: 
MES à ap 
4 -Oreillons de veau à la Sulrane. 
Æchaudez les oreilles, faites-les blanchir; cous 


\ 
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pez-en les bouts de la longueur de deux do:21s; 
faites cuire les oreillons dans une braife biane. 
che avec des tranches de veau blanchies un int= 
tant; couvrez-les deffus comme deffous avec des 
bardes de lard, tranches de citron , un verre de 
vin de Champagne, un peu dé boüillon, fel, 
poivre, un bouquet de perfil, ciboules, ail, 
thim , laurier, bafilic, clous de girofle : que les 
oreillons fe confervent bien blancs; quand ils font 
cuits , fervez-les avec une faufe à la Sul- 
LE ne née HU ENE ES, 2 LU 

| Oreilles de veau en menus droits. 408 
. Les oreilles échaudées & blanchiés , faïtes-les 
Cuire avec boüillon, bardes de lard, un bouquet 
de perfl, ciboule, ail, thim, laurier,bafñlic, clous 
de girofle, fel & poivre; tirez-les quand elles 
fôût cuites, & les laiflez refroicir ; coupez-les en 
petits filets; mettez dans une cafferole une tran- 
che de jambon, des champignons coupés en fi- 
léts, un oïgnon de même; pañez le tout avec 
les oréilles avec un morceau de beurre ; mouil- 
léz d’un verre de vin de Champagne, d’un peu 
de réduétion & de.coulis ; ajoätez un bouquet , 
- perl, ciboules, ail, thim, laurier, baflic,. 
clous dé girofle ;' faites bouillir le ragoüt à petit 
feu, & dégraiffez ; quand il eft cuit, ôtez la tran- 
che dé jambon & le bouquet; mettez-y de la 


motrarde ; faites chauffer fans bouillir, & fer- 
» ue. ,, Oreilles de veau.en ravigore. +: 


Pa À me 1 


M 


. T'Meitéz dans ünepetite marmite de bon boëils 

10 ; un bouquet de perfil, ciboule, ail, thim, : 
lürer, bañlic, clous. de girofle, un citron : 
cpupé par Htanches, & après en avoir ôté [a peau. 
161 & poivre. quand le bouillon commence À 
botillir, mettez-y les oreilles. de veau, & les 
couvrez .de ‘bardes, de fard; quand elles font 
guites; mettez dans le fond d’un plat une faufe. 
V'ui 


en ravigote chaude, les oreilles de veau def: 
fus , & fervez chaudement. ( Voyez au mot 
Sauffe l’article ravigote chaude.) 

Tére de veau avec [a peau, 

‘Echaudez-la bien, parez la par-deffous de fes 
os : faites-la dégorger & blanchir; faites un blanc 
avec de la farine & de l’eau, faites bouillir , 
mettez-y la tête de veau & faites cuire avec du 

etit-lard blanchi coupé par tranches; affai- 
fonnez avec fel, poivre , oignons, racines, un 
bouquet ; clous de’girofle, une pointe d’ail, une, 
feüille de l’aurier ; quand elle eft cuite,dreffez- 
la dans un plat, du petit-lard autour ; faites 
une poivrade avec du vinaigre , {el & poivrez. 
fäites-la boüillir, fi vous voulez , & fervez 
dans une fauffiere. 

L'on fert de même les têtes de veau fans la. 
peau. es . 
_ Tére de veau farcie. | | 
‘Prenez une tête de véau avec fa peau ; quand 
elle eft bien échaudée & bien nettoyée , def- 
{offez-la, étendez-la fur une table le côté des 
oreilles en déffous ; faites une farce avec la 
chair d’une poularde rôtie , champignons, per-. 
fil, un peu de cibôule hachée , lard blanchi, 
graiffe de bœuf, jaunes d'œufs, un peu de mie, 
de pain trempée dans de la crême, le tout ha- 
ché & pilé dans le mortier, & affaifonné de fel,_ 
poivre , fines épices , herbes ; faites un lit de 
gette farce fur la tête de veau, mettez-y un ra- 
goût de pigeons , perdreaux , cailles ou orto- 
Tans,comme au phupeton ; couvrez le ragoüt de, 
a même farce , pliez la tête de maniere qu’elle 
paroiffe entiere; envelopez le deflusd’un flanchet. 
de veau &. la ficelez ; garniflez le fond d’uné? 
marmite de bardesde lard & de tranches de bœuf; 
affaifonnez de fel, poivre , fines épices, fines 
herbes , oignons pat tranches, carQtes , pas, 
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haïs ttañches de citron verd , perfil haché cibou- 
les entieres , feuilles de laurier ; mettez-y en- 
fuite la tête de veau ; affaifonnez déffus coni- 
me deffous; couvtez de tranches de bœuf & 
de bardes de lard; couvrez la marmite de fon 
couvercle , & faites cuire feu deflus & deffous. 
Quand elle eft cuire , dreffez-la dans un plat, & 
fervéz avec une effence & ur jus de citron. 

Tête de veau farcie avec.différens ragoûrs, 

On peut fervir cette tête de veau farcie & 
cuite,comme on vient de le dire,avecun ragoüt 
de trufes vertes ou d’écreviffes deffus. ( Voyez 
aux mots truffe & écreuifle la manière de faire 
ces ragouts.) 

Tête de veau d’une autre façon. 

Quand elle eft bien échaudée , defoffez - [4 
fans percer la peau , étendez-la fur une table 
étendez deffus une petite farce fine qui foit bien 
liée ; arrangez-y enfuite des filets de bœuf & de 
mouton avec des lardons de lard & de jambon; 

 donnez-lui la figure d’une tête de veau en la 
coufant ; faites-la cuire comme uns bonne dau- 
be bien noufrie : quandelle eft cuite & dégraif- 
fée fervez-la avec tel ragoût que vous jugerez 
à propos , ou bien avec une eflence liée pour 
Entrée. | 
Tère de veau frite. | 

Cette tête de veau cuite comme on vient de 
le dire peut fe frire étant trempée dans des œufs 
battus & pannée ; on la fert avec perfil frit. 

La tête du chevreuil fe peut accommoder de 
Ja même manière excepté qu'il faut y laiffer le 
crane, pour qu’elle ait plus figure de tête. On 
la farcit de même, on la fait cuire & on la 

yfert de la même façon. 
: Tête de veau a l’Angloïfe. 

Prenez une tête de veau avec fa peau ; échau- 

dez-la, fendez-la en deux pour la mieux faire 


.…., 
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dégorger en eau tiéde, faites cuire ces deux 
moitiés dans une bonne braife mouillée avec 
Hi langue. Quand elles font cuites, retirez-les 
confervez la moitié la plus propre que vous 
pannerez avec une mie de pain bien blanche, 
arroféz-la de beurre & de fines herbes ; faites 
lui prendre couleur au four ; faites un ragoût 
de l’autre moitié , coupée comme des menus 
droits ayec ja langue ; faités mariner la cervel- .« 
- Je que vous couperez enfuite.en petits dés; fari- 
nez-les & les faites frire ; du petit -lard de 
même ; dreffez le ragoüt dans un plat, la fe. 
£onde moitié de tête deffus, un cordon autour 
du plat de petits tas de cervelle frite, petit- 
fard & perfil frit; fervez pour Entrée. 
MS jus de veau. 
Coupez de la rouelle de veau . par ,tran- 
ches & les battez ; garniffez-en le fond d'une 
cafferole ; mettez par-dellus quelques oignons 
coupés par tranches, carotes & panais , avec 
ua peu de botüillon ; faites fuer à petit feu & î 
attacher légérement; mouillez de mitonnage, & 
Jaillez, mitonner doucement jufqu’à ce que .Ja 
viande foit cuite. Quand le veau eft cuit, pate 
fez le jus dans un tamis, &,le confervez dans 
une terrine, + 1 % 
Ce jus eft pour toutes fortes de potages & 

âe tagouts, pa : EM ” 

RU Coulis ou blond de veau. 

. Garnifflez le fond d’une caflerole de tranches 
de .cuiffe de veau, de beurre.ou lard fondu , 
tranches de jambon , oignon . piqué d’un clou 
avec un peu de boüillon; faites füer ; quand 
de caramel eft formé , ôtez la viande & tous les 
ingrédiens & les jettez dans une autre caffero- 
le ; mettez dans le caramel du beurre ou du 
Jard fondu avec de la farine ; faites colorer fus 
. Je feu, fans fentir le roux ; mouüillez de bon 
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boüillon , un peu de jus ; quand la viande eft 
cuite, dégraiflez & pañlez ce blond par le rantis 
fans expreflion. 

Autre blond de veau. | 

Quand la viande a bien faé dans la caffero= 
le , laiffez attacher comme pour tirer un jus lé- 
ger de veau ; faites alors ur demi roux avec du 
lard fondu & de la farine ; motillez de bouil- 
Jon avec un peu de jus ; finiffez comme on vient 
de le dire. k 

Pain de veau. 

Coupez de la roüelle de veau par tranches 
bien minces que vous battrez avec le dos d’urr 
couteau ; faites une farce avec d’autres rouëlles 
de veau bien hachées, lard blanchi , graiffe 
blanchie , jambon cuit, toutes fortes de fines 
herbes , la chair d’un eflomac de chapon & de 
perdrix, trufes hachées ,champignons, & mouf- 
ferons auf hachés, tout cela bien affaifonné 
de toutes fortes de fines épices & melé d’un peu 
de crême ;arrangez dans une cafflerole ronde 
les bardes de lard , enfuite la moitié des tranches, 
de veau battuës, & enfin la faree ; couvrez deflus 
de la même manière que deffous, enforte que 
la farce foit bien enfermée ; faites cuire enfuite 
à la braife feu deffus & deffous. On peut 
mettre une petite pointe d'ail dans la farce ; 
le tout bien dégraiflé fervez chaudement. 

Pain de veau avec. différens ragoéts. 

On peut fervir ce pain de veau aux pois, 
ou aux afperges, avec un ragoût de concom- 
bres , de chicorée, ou de petits champignons. 
( Voyez fous les articles particuliers la manière 
de faire ces ragoüts.) . 

+ Terrine de tendrons de veau aux petits pois. 
Vos tendrons coupés , lavez-les bien; mettez 
du lard fondu dans une cafflerole, & quand il 
e& un peu chaud, mettez-y les tendrons de 
| Vuiv 
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Veau affafonnés de fel, poivre, un bouquet 
un oignon piqué de clous, un peu de perf 
haché, Quand ils font paflés, mettez - y tant- 
foit peu de farine ; mouillez moitié bouillon & 
moitié jus , & laïflez mitonner à petit feu ; 
faites un ragoût de petits pois. ( Voyez au mot. 
Pois , la manière de Le faire. ) Dreffez. propre- 
ment les tendrons dans la terrine ; jettez le 
ragolt de pois par-deffus & fervez chaudement, 

Terrine de tendrons de veau à la purée verte; 

aux pointes d’afperges & aux cœurs de 
Laituës. 

Vos tendrons coupés , faites les cuire à la 
braife avec du petit lard ; faites une purée verte, 

( Voyez au mot Purée, la manière de Ja faire, ) 

Faites un ragoft depointes d’afperges & de cœurs 

de laitues.(Voyez fous les articles particuliers la 

manière de le faire. ) Quand les tendrons de veau 

font cuits, dreffez-les dansla terrine, du petit-lard 

entre-deux,les cœurs de laituës autour avec- - 

les pointes d’afperges, la purée par-deflus & 

{ervez chaudement. 

_ Potage d'une poitrine de veau un pain au 
milieu. 

Farciflez le pain d’un- bon godiveau , bien 
affatlonné avec moëlle de bœuf, culs d’arti- 
chaux, champignons , ris de veau & autre. Ce 
pain doit être découvert & mis au milieu du 
plat ; dreffez votre potage à l’ordinaire ; moüil- 
lez d'un boüillon où vous aurez fait cuire‘une 
poitrine de veau avec d’autres viandes ; nout- - 
_ lez d’un bon jus de veau & fervez. 

On fait aufh un potage avec un jarret de 
veau, R sé 
Pâté de rouëlle de veau , chaud. 

Coupez en trois une routlle de veau; lardez. 
a de moyen lard bien affaionné ; dreflez-la em 
pâte fine (ur un bon godiveau ; garnifflez de 
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pointes d’afperges ,ehampignons, ris de veau, 
morilles , trufes , culs d’artichaux, lard pilé, 
avec fel, poivre, fines épices, fines herbes ; 
couvrez de même pâte & faites cuire pendant 
deux heures. Avant de fer7ir dégraiflez-le biens 
mettez y un coulis de veau & de jambon-(Voyez 
au mot Jambon , la manière de faire ce coulis. ) 
Servez chaudement pour Entrée. . 

Päté froid de veau. 

Prenez de la rouélle de veau , lardez-la de 
gros lard bien affaifonné de fel, poivre , fines 
herbes , fines épices ; faites-la mariner avec du 
vinaigre ; faites une abaiffe d’une pâte ordinaire 
que vous mettrez fur de gros papier beurré. 
Dreflez-y votre veau avec du lard pilé & des 
bardes de lard , feuilles de laurier & affaifcn- 
nemens ordinaires. Couvrez d’une autre abaiffe 
faites cuire & fervez froid. 

Nous avons expolé au commencement de 
cet arricle , iles qualités de la chair de veau. 
Voyez fous les articles particuliers les qua- 
lités de fes différentes parties , comme frai-. 
fe, pieds, @c. pour les'effets qu'il peut pro- 
 duire fuivant fes diflérens apprèts. ( Voyez les 
articles Ragodt , Affaijonnemens, Pärilertes.) 

VIN. Vinum. Les principes ou élémens dont 
Je vin eft compofé font un efprit inflammable, 
un phlegme, un fel tartareux acide, une efpéce 
de fubflance fulphureufe & oléagineufe. 

Les vins différent les uns des autres par rap- 
port au goût, à l’odeur & aux autres vertus , fe- 
lon la proportion & le mélange de ces élémens, 
Ceux qui contiennent une grande quantité d’ef- 
pritinflammable , enivrent & échauffent ; mais 
-xeux en qui les parties phlegmatiques ou tarta- 
reufes aigrelettes dominent , font laxatifs & diu- 
rétiques , & n’aftéctent pas aifément la tête, Les 
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vins qui contiennent une grande quantité de 
fubftance oléagineufe & fulphureufe , comme 
font tous les vins vieux, font d’un jaune extré- 
mement foncé , d'un goût & d’une odeur forte; 
& comme ils ne tranfpirent pas aifément, ils 
reftent long-tems daus le corps, & le deffé- 
chent. Jour 

On trouve encore dans les vins qui n’ont pas 
fufffamment fermenté , fur-tout dans ceux de 
Frontignan, de Canaries & de Hongrie, un 
autre élément, ou principe effentiel , fçavoir, 
une fubftance douce, oléagineufe, tempérée & 
viiqueufe , qui les rend non-feulement agréa- 
b.es au goût, mais encore nutritifs & adoucif- 
fans. + 

Il y a des vins qui contiennent un foufre doux 
& fubtii, au lieu que les autres n’ont qu'un foufre 
groflier, moins agréable au goût. Les vins de 
Hongrie, par exemple, & du Rhin, contien- 
nent un efprit beaucoup plus agréable, & un 
foufre plus doux & pius fubtil que ceux de Fran- 
ce: de-là wient que l’odeur feule du vin du 
Rhin, lorfqu'il eff vieux & de bonne qualité, 
ranime les forces à un point extraordinaire ÿ 
ce que les autres vins ne font point. 

Le principe tartareux varie aufli, felon les 
vins: les uns, comme ceux de Provence, con- 
tiennent une grande quantité de tartre groffñer, 
& les autres, comme celui du Rhin, un tartre 
infiniment plus fubtif ; quelques-uns , comme 
ceux de Marfeille , contiennent un tartre nitreux 
légérement amer, ce qui les rend laxatifs & diu- 
rétiques. | à “4 

La couleur des vins dépend du principe oléa- 
gineux & fulphureux qui fe réfout & fe mêle 
intimement avec leurs parties , à l’aide du mou 
vement fermentatif inteftin,; d’où il fuit qu'eïle 
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doit. être d'autant plus foncée , que le vin con- 
tient une plus grande quantité d'huile. 

_ Tous les vins rouges en général ont un goût 
& une vertu aftringente, non-feulement à caufe 
qu'on. les laiffe long-tems infufer avec les pel- 

*  Hicules rouges du raifin, maïs encore avec leurs 
pepins, dont le goût eft mamfeftement aftrin- 
gent; auffi extraient-ils le principe aftringent 
de ces deux fubflances , pour fe l’appropriers 
.. Les pays fitués. entre le 40. & le s0. degré de 
Jatitude , comme la Hongrie, l'Efpagne, le 
Portugal, l'Italie, Ja France, une grande par- 
tie de lAllemapne, l'Autriche, la Tranflva- 
me , & une grânde partie de la Grece, pro- 
duifent les meilleurs vins, parce que ces régions 
font beaucoup plus expofées au foleil que les 
autres... ? N 

L'expérience prouve encore que les vins qut 
eroiffent fur des montagnes fituées fur les bords 
des rivieres, font infiniment meilleurs que les 
autres ; car la bonté des vins ne dépend pas feu- 
ement de linfluence du foleil, mais aufli de fa 
nourriture que Jes raifins reçoivent. Or comme 
les montagnes font. expofées à la rofée, qui eft 
beaucoup plus abondante aux environs des ri 
vieres que par-tout ailleurs , & que celle-ci rer- 
ferme une eau fubtile, & un principe éthéré, il 
n’eft pas étonnant qu’elle fourniffe une nourriture 
convenable pour les vignes. Les vignes ont en- 
core befoin de pluie ; car les rofées ne fuffent 
“pas pour les nourrir. | | 

:_ La nature du foleil contribue auffi beaucoup! à 
la bonté du vin, & l’on obferve que Les meile- 
leurs ne croiffent point dans les teires grafles, 
prailleufes, groflieres & noirâtres ; mais bien 
dans celles. qui-abondert en pierres, en fable, 
en craie ; car ces dernieres, quoique ftériles en 
apparence, confervent long-tems la chaleur du 
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Toleil, qui échauffe les racines des vignes, & 
donne moyen à la nourriture de fe difiribuer 
dans toutes les parties de la plante. 

À joûtez à cela que les eaux qui circulent dans 
ces fortes de terreins, s’atténuent, fe filtrent, & 
fe débarraffent de leurs parties les plus groflie- 
res; au moyen de quoi le fuc nourricier de Ja 
plante devient plus pur & plus fubtil. ET: 

On ne doit donc pas douter que la nature da 
foleil ne contribue pas infiniment à varierlesgoûts 
du vin, & à Jui donner une qualité bonne ou mal- 
failante , puifque des cantons fitués fur la même 
montagne , également expofés au foleil, & qui 
portent des vignes de même efpéce, produi- 
fent des vins tout-à-fait différens par rapport 
à la falubrité, au goût , & à la qualité, 
Le vin de Toray, fi lon en croit les habiz 
tans , n'eft redevable de fes vertus falutaires 
qu'à l'or qui croît dans cette contrée; mais ne. 
vaut-il pas mieux les attribuer à la grande quan- 
tité de foùfre corroboratif que le terrein con- 
tient, puifque l'or ni aucun autre métal, ne 
peut contribuer à la fertilité de la terre, ri en- 
core moins éxalter les fucs des végétaux, où 
les rendre plus falutaires, La falubrité des vins de 
Hongrie dépend uniquement de ]x fubrilité de la 
nourriture que les vignes recoivent,aufli-bienque 
je principe aérien & cthéré quife méle avec Jeur 
fuc, & rend ies alimens & le: remedes beaucoup 
plus falutaires qu’ils ne l’euflent été fans cela, 

Plus les eaux font fubtiles, légéres & impré= 
gnées d’une manière éthérée, plus elles font fa- 
futaires. Les eaux médicinales ne guériffent les 
maladies avec tant d'efficacité, qu’à caufe des 
fels & du principe fpiritueux éthéré qu’elles con«r 
tiennent, & elles n’en ont pas plutôt été dé- . 
pouillées par la chaleur & par l’approche de l'air, 
qu'elles perdent entierement leur vertu, C’ef 
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ainfi que l’efprit féthéré élaflique conteu dans 
le vin accélére , le mouvement des fluides, 
& excite de légéres contraétions dans les fibres 
motrices qui facilitent la circulation du fang 
&. .des humeurs , aufi bien que les fécrétions 
& les excrétions: dont la vie dépend. ‘ 

 De-là vient que les vins de Hongrie qui con- 
tiennent..des parties extrêmement fubtiles & 
fpiritueufes , font fi propres à rétablir les forces, 
& À chafler les humeurs cruës & fuperflues du 
COrDS RS 
Le vin en général pofféde un grand nombre 
de vertus ; l'ufage modéré de cette liqueur pro- 
longe la vie, & entretient le corps en fanté & en 
vigueur; il.influe non-feulement fur le COrpPs » 
mais encore {ur l'efprit, dont il augmente les 
facultés plus qu'aucune autre liqueur ou qu’au- 
cun autre remede que l’on connoiffe; Gryllus 
rétend que les Grecs n’ont été redevables de 
HYERES qu'à la bonté de leurs vins; & qu'ils 
n'ont perdu la réputation qu'ils avoient acquife 
dans les Arts & dans les Sciences, que depuis 
que les Turcs ont détruit leurs vignobles. En 
effet l'expérience. prouve que les Italiens , les 
François, les Allemans, &c. dont les pays abon- 
dent en excellens vins font beaucoup. plus in- 
 génieux que les peuples du Nord qui ne boivent 
que de la biere, . he: 
On a de tout temps fait l'éloge du vin & on l’a 
toujours regardé comme très-falutaire; ce n’eft 
pas fans raifon;en effet on ne fe porte bien qu’au- 
tant que la circulation eft en bon état, or il eft 
certain que lorfque les humeurs font groffieres, & 
que la circulation languit, en conféquence de 
Ma foiblefle du cœur , ou pour telle autre caufe 
que ce foit , les fonétions animales, & par Con- 
#quent la fänté foufrent une altération confi- 
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dérable. On prévient ces malheurs par le vin js 
qui, pris avec modération , augmente la cha- 
leur du corps, rend le pouls plus fort & plus vif, ’ 
pouffe le fang du centre à la circonférence, aug= 
mente la tranfpiration, provoque l'urine , rend 

le vifage vermeil , fait enfler les veines , en un” 
mot fortiñie le corps & l'efprit. 

Les anciens étoient fi perfuadés de cette vé- 
rité , qu'ils eftimoient Pivreffe néceffaire de tems 
à autre , pourvü qu’elle ne füt pas exceflives 
car le trop grand abus du vin n'eft pas moins: 
nuifible que celui des autres remedess. Si l’on 
en boit dans quelques occafions plus: qu’à l’or- 
dinaire , ce ne doit étre que dans la vue de ré+' 
veiller les efprits ; de ranimer l'ame, dé puris 
fier le fang , x de lever les obftruétions, | “e 

On fera peut-être bien aïe de trouver ici une 
life ‘des principaux vins qui croïffent en Euro= 
pes & dont on fait le plus d ufage , avec leurs 
propriétés & leurs qualités. 

L'Italie fournit des vins auff généreux 
que délicieux , entre autre celui qui croit 
au pied du Mont Véfuve, comme fous le 
nom de Jacrima chriffi, parce qu'il coule em 
forme dé larmes avant qu'on ait foulé le rails, 
Quelques-uns le nomment vin vierge ; il eft pes 
nétrant d'un rouge vermeil , d’une odeur agréa- 
ble, d’un goût douceitre, & d’ane qualité” fa- 
Jutaire > il pafle avec beaucoup dé” facilité à 
caufe de fa ténuité. 

Le vin d'Albe, ainfi nommé du lieu où il 
croit, n'eft pas moins falutaire aux perfonnes 
en fanté qu'aux malades, à caufe de la vertu 
qu'il a d’exciter la tranfpiration & Purine ; : il | Yw 
en'a de rouge & de blanc. 

Le mufcat de Tofcane , ou le vin de Montos 
fiafcone eft très-eftimé & extrémement agtéa: 
ble à boire. 
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Le vin Marciminien qui croit près de Vicen-- 
ce eft excellent, & moins nuifible aux gouteux 
-Qu’aucun autre vin que ce foit. 
Les vins .de Rhértie , qui croiffent dans la 
vallée Télivienne font extrémement riches & 
délicieux; ils font rouges comme du fang, doux, 
& laiffent un goût quelque peu aufere fur la 
Jan gue. | tr 
. Les vins de Crete & de Chypre, autrefois. 
<onnus fous le nom de Puniques , font deux vins 
de Grece généralement eftimés.. dre déae ‘ 50 
Le vin de Champagne tient le premier rang 
entre ceux qui croiflent en France ; il eft agréaz, 
ble à l’eflomac, ami des nerfs g de la tête s 
41 pale aifément par les urines ; & l'acide fabtil 
& fpiritueux. qu’il contient le rend d’un goût dé- 
Louxor | 
Les vins de Bourgogne tiennent le fecond. 
rang ; ils font foïts , couleur d'œil de pet- 
duix , agréable au goût, moins volatil, &:plus 
propre à fupporter l'eau que le vin de Champa- 
gne. mp jui 
. Commeils contiennent plus. d’efprit qu'aucun 
autre vin, il conviennent À ceux d’ont l'eftomac 
engendre une grande quantité d'acides >.a1Æ 
vieillards, par exemple; aufli bien qu'aux pei- 
fonnes fujettes aux affedions hipocondriaques 
& aux fiévres quartes. Is font furtout falutaires 
dans les cas où la chilification eft défecueufe, 
& où il refte beaucoup de crudités. acides dans 
Léon et fau nt nou A | 
Enfin comme dans la diflilation du vin de 
Bourgogne , le réfidu e un phlegme acide 
auftére & aftringent , äl s’enfuit que ce 
Win ‘eft propre pour fortifier le tour. de Pefics 
mac & des intefins ; & qu'il vaut mieux en 
faire ufage lorfque Le ventre eft lâche que lorfqu’il 
ch refferré, 


re 


+ 


d£ fupporter l'eau. 


$20 VIN. V 4. N: 


Le vin clairet, qui croît aux environs dé 
Bourdeaux , eft quelque peu auftére ; il ne 
trouble ni a tête , ni les opérations de 
l'efprit , & il fortifie admirablement le fon de 
l'eftomac. Le meilleur eft celui de Pontac. 

Les vins d'Orléans , tant rouges que blancs, 
font généreux & amis de l’eflomac ; mais ils 
portent ordinairementà la tête. 

Les vins blancs du Poitou , approchent un 
peu de ceux du Rhin ; mais ifs font bien plus 
cruds. | ; 

On peut encore mettre au rang des meilleurs 
vins de France , le vin de Frontignan & le 
vin mufcat, qui eft rouge, extrémement fort, 
d’un goût âcre & quelque peu auftére, & capable. 

Tel eft encore le vin de THermitage , entre 
Valence & Saint Valier, qui eft. rougeñtre , 
médiocrement auftére, & d’un goût appro- 
chant de celui des Baïes de Mirte. 

L'Efpagne produit des vignes qui donnent des 
vins excellens', à caufe dela maturité du raifin. 

Le vin de Canarie , qu’on apporte aujour- 


-d'hui des grandes Canaries, croît aux environs 


de Palma. On en fait un grands cas. 
% Le vin de Malvoifie eft fait avec de gros 
raïifins ronds , & fe confervefilong-tems, qu'on 
peut le tranfporter dans toutes les parties du 
monde. 

Le vin de malaga eft beaucoup plus gras que 
celui de Canarie. | | d 
Le vin d’Alicante, dans le Royaume deValence, 
eft rouge, épais, agréable au goût , & forti 
fe l'eftomac. Celui auquel on donne communé- 
ment le nom de Téntoude vin couvert, n4; 
diftre en rien du précédent. NE 1H AU 
Nous ayons déja parlé des vins de Hongrie & 
du kRhin,- sé à 1 

Entre 
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Entre les vins, il yen a d’épais, de lègers, 

‘aufléres & de doux: & de ces vins les uns 
font blancs , les autres d’un jaune foncé ou rou- 
8es; fans parler des couleurs intermédiaires , 
qui font des teintes fortes, ou affoiblies des 
Premières ; il y en a qui portent beaucoup d’eau, 
& d'autres qui en portent peu. | | 

Les vins épais nourriffent beaucoup , font uæ 
fang épais & caufent des obftrudions dans les 
vifceres, 

Les vins aufteres conviennent mieux à le 
tomac ; ils nourrifflent peu. 

Les vins doux produifent des effets tout con- 
traires. | | | 

Les vins blancs échauffent moins que les 
autres, | | 

Les vins d’un jaune foncé font les plus chaudss 
après eux les vins rouges, - 

… Les petits vins, ou ceux qui ne peuvent por= 
ter qu'une très-petite quantité d’eau, font leg 
moins efficaces, & il n’yena point qui attaquent 
moins Ja tête. | 

8 Ceux, qui fe font une’étude fparticuliere de 
conferver leur fanté , choifiront les vins riches 
& hauts en couleur, 

Ceux qui outre cela auront envie d’entretex 
nir leurs efprits animaux dans un état libre & 
tranquile , s’en tiendront aux petits vins , Ou aux 
vins blancs & clairs qui portent peu d'eau , à 
moins qu’un appauvriffement extraordinaire du 
fang ne les détermine à ufer d’une liqueur plus 
active. Fe | 
 Drffértation fur les vins par M. Andry. 

Éa qualité propre du vin, dit M. Andry, quané 
on.enufe modérément , eft de réparer les ef- 
prits animaux;,de fortifier l’eflomac , de purifier 
le fang , de favorifer la tranfpiration, & d’aider 
à toutes les fonétions du corps & de l’efprit 
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ces effets falutaires fe font plus ou moips fem 
tir, felon le caraétere propre de chaque vin; 
la confiftance ; Ia couleur , l'odeur , le goût » 
Vâge, la féve, fe paÿs, l'année apportent ici 
des différences notables. , | 

| Gros vin. 

1°, Quant à la confiftance le vin eft ou gros, 
ou délicat , ou entreles deux ; le gros vin con- 
tient peu de phlègme, & beaucoup de foufre 
groffier, de terre & de fel fixe ; enforte que les 
principes qui le compofent font portés avec 
moins de facilité au'cerveau ; & S'en dégagent 
avec plus de peine , quand ils y font parvenus; 
cette forte de vins Convient à Ceux qui fuent 
facilement ou qui font un grand exercice, à 
ceux que le jeûne épuife & qui .ont pein: à fup- 
porter l'abfinence. 

Vin délicat. 

Le vin délicat renferme beaucoup de phleg- 
me, peu de foufre , & quelques fels volatils., ce 
“qui le rend moins nourriffant , mais plus capä- 
ble de délayer les fucs ; de fe diftribuer aux 
‘différentes parties du corps & d'exciter les éva= 
cuations néceffaires ; c'eft pourquoi il eft propre 
aux convalefcens & à ceux dont les vifcéres font 
“embarraffés par des obfiruétions , pouryti tou- 


tefois que cé vin n'ait point trop de pointe , 


» 


‘eomme il arrive à quelques-uns. piti s 
Vinqui tient le milieu entre le gros © le dé 
REP Hicat. 6 tt Laits 

Levin quitient fe milieu entre le gros & le 
délicat, n'eft ni trop nourriflant ni trop diüré- 
tiqué, & il convient à un très-grand nombre, de 
perfonnes. à D date tres aient 

29. Quant à la couleur , le vin eftou blan 
ou rouge, & le rouge eft ou paillet , où cou- 
vert. | 
‘ * Les vins blancs contiennent un tartre plus fin, 


# 
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les rouges en ont un plus groffier ; les premiers 


font plus adifs, les feconds le font moins & 
nourriffent davantage; en un mot les vins blancs 
picotent plus que les autres,ce-qui eft caufe qu’ils 

ouffent par les urines ; mais ils peuvent à la 
Bons incommoder l’eflomac & les inteftins , 
en les dépoüillant trop de leur enduit. 

Il y à des vins rouges qui tirent fur le noir 3 
ceux-la renferment plus de tartre que d’efprit;ils 
font aftringens & plus capables de refferrer que 
d'ouvrir ; le vin païllet ou clairet tient beau- 
coup du vin blanc ; mais il eft moins fumeux & 
plus ftomacal. 

3°. À l'égard de l’odeur, les vins qui en ont 
une agréable, qui eft ce qu’on appelle feriir- 
la framboile, font plus fpiritueux que les autres 
ils réparent plus promptement les forces & 


contribuent plus efficacement à la digeftion : 


aufli conviennent-ils mieux aux vieillards. 11 y 
a des vins qui ont une odeur de füt, d’autres 


- qui fentent le pouffé , d’autres le bas, tous vins 
mal-faifans 


4°. Pour ce qui eft de la faveur, les uns 
font doux, les autres auftéres, les autres par- 
ticipent de l’un. & de l’autre, IH ÿ en à enfin qui 
font acides, d’autres qui font âcres. 

Les vins doux font tels , parce que dansle : 
tems qu'ils ont fermenté , leurs parties fulfu- 
reufes ont été moins fubtilfées par l’aion‘des 
fels ; enforte que ces foufres grofiers embarra(- 
fant les pointes de ces mêmes fels, les em- 
pêchent de piquer fortement la langue ; c'eft 
pourquoi les vins doux caufent moïns dirritations 
& conviennent par conféquent à ceux qui font 
fujets À touffer ou qui ont des chaleurs de reins. 
IÏs nourrifent beaucoup , ils humedent & ils 


ichent; mais il en faut boire peu, fans qroiils 


font des obftructions par leurs parties groffiéres, 
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Le vin bouru furtout, eft de cette nature & il 
produit beaucoup de bile. Ces fortes de vins au 
refte nenivrent guéres; ce qui vient de ce que 
les efprits en font trop concentrés ; mais 1l ÿ 
en a qui avec cette douceur , autrement appel- 
lée Liqueur du vin, ont beaucoup de piquant, 
& ceux-là font plus apéritifs, parce que leurs 
foufres ont été plus coupés & plus divifés par 
les pointes des fels. € 

Les vins curbes & autres ont des fels grofliers ; 
plus capables d’embarraffer les parties où ils 
font portés, que de les pénétrer, ce qui eft 
caufe qu'ils font forts aftringens, & qu’ils ref 
ferrent l’eflomac & les inteftins. Ces vins nour- 
silent peu , & n’attaquent gueres la rête.; 
mais comme ils font extrêmement ftiptiquess 
il y'a peu de conflitutions, auxquelles ils con= 
viennent. ( 

es vins qui tiennent le: milieu entre le doux 
& l’auflére ; font les plus agréables & en même 
tems les plus fains, ils fortifient l’eftomac & {8 
difiribuent aifément, | 

Il y a des vins qui n’ont que du piquant , & 

dont ce. piquant tire fur l’amertume ; ceux-là 
font à craindre aux bilieux & à tous les tem- 
péramens fecs. 1 
:$e, Par rapport à l’âge, le vin eft vieux, ow 
nouveau ,ou de moyen âge. Le nouveau parmi 
nous, eftcelui qui n’a pas encore paffé deux ou 
trois mois; le vieux celui qui à pañlé un an, & 
le vin de moyen âge , celui qui ayant pañlé fe 
quatriéme mois , n’a pas encore atteint la fin de 
Vannée. 

Le vin nouveau eft de deux fortes, ou tout 
nouvéllement fait, ou fait depuis un mois ow 
deux. Le premier étant encore verd & fe digé- 
‘#ant à peine , produit des diarrhées & quelque- 
fois des vomifemens | fans quoi 1l fait des 
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œbitrutions dangereufés , remplit le corps de 
pituites, & peut quelquefois donner lieu à la gé- 
nération de la pierre, Le fecond a ‘les qualités 
du premier dans un moindre degré. 

Les vins de moyen âge , c’eft-à-dire qui ayant 
plus de quatre mois, n’ont pas encore ün an, 
fônt les meilleurs de tous, parce que leurs 
principes ont eu affez de tems pour fe mêler 
intimement les uns avecles autres, & n’en ont 
pas'eu aflez pour fe défüunir ; c'eft en cela que 
confifte leur véritable point de maturité. 

Le vin vieux qui avance dans la deuxiéme 

“année ,; commence à dégénérer. Plus il vieillit 
aiors, & plus il perd de fa bonté. Celui d’un an’, 
autrement dit d’une feütile eft encore dans fa 
vigueur : mais les vins de quatre & cinq 
feuilles , que quelques perfonnes vantent tant:, 
font des vins ufés, dont les uns font infipides , 
les autres imers, ou aigres, ce: qui dépend de 
Ja qualité qu'ils avoient auparavant : carles vins 
forts deviennent amers en vieilliffant ; & les 
foibles s’aigriffent. 

Chez les anciens ur vin pafloit pour nouveau . 
les cinq premieres années : 1l étoir de moyen âge 
Jes cinq autres, & on ne le regardoit comme 
vieux que lorfqu’il avoit dix ans; encore s’en 
buvoit-il qui ne commenacoit à être de moyen 
âge qu'à quinze ans. Quelques Auteurs font 
même mention de vins qui ayoient cent & deux 
cens feuilles. Mais il faut remarquer queiles an- 
ciens pour conferver leurs vins fi long-tems, les 

faifoient épaiflir juiqu'à confiflance de miel, 
quelquefeis même juiqu’à leur laifler prendre 
une telle dureté en les expofant à la fumée 

» dans des outres ou peaux de boucs qu’on étoit 
obligé pour fe fervir de ces vins, de les ra- 
per avec un coûteau. Souvent auf pour uñe 
- certaine façon qu'on eur donnoit pour les 


‘ 
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empêcher de fe gâter, quandils étoient encore 
affez clairs, on les laiffoit s’épaiflir d’eux-mé- 
mes avec le tems. Tous ces vins épais contrac- 
toient dans la fuite une amertume infupportable; 
mais comme en s’épaiflifant, ils fe réduiloient 
à une fort petite quantité , & qu'en même 
tems 1ls étoient fi forts, qu’on s’en fervoit pour 
donner goût aux autres ; ils fe vendoient extré- 
mement chers, Leur amertume & leur épaiffeur 
étoient caufe qu’ falloir employer beaucoup 
d'eau, tant pour les délayer que pour rendre leur 
goût. fupportable, je 
Il.eft facile de juger qu’une once de ces 
vins délayée dans une pinte d’eau, y confer- 
voit encore beaucoup de fa vertu; aufli y en 
avoit-il dans lefquels il falloit mettre vingt 
parties d’eau fur une de vin. | 
6%. Quant à la féve qui eft ce qui fait la 
force du vin, on diftingue le vin en vineux 
& en aqueux. Le premmer eft celui qui porte 


bien de l’eau, & le fecond celui qu'un peu 


d’eau faffoiblit. Le vin vineux nourrit davanta- 
sage ; l’aqueux nourrit moins. Le premier eft 
 fujec à troubler la tête; le fecond eft plus ami 
du cerveau , & convient mieux aux gens de 
lettres. gx * 

À Pégard du pays, les vins les plus communs 
font ceux d'Italie, d’Efpagne , d'Allemagne & 
.de France. | 

ee Vins d'Italie. 

- Le meilleur vin d'Italie eft celui qui croît au 
pred du mont Véfuve & qui eft vulgairement 
appellé Lacrima Chrifir. A1 eft d'un rouge vif, 
d’une odeur agréable , d’une faveur-un peu dou- 
ce, &1l pañfe aifément par les urines, 


Un des plus renommés après celui-là ef 1" 


vin d'Albano : il y en à de rouge & de blanc. Ils 
gonviensent l’un & l’autre aux fains & aux in- 
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firmes : ils facilitent la refpiration & excitent les 
urines. 

Le vin de Monte-fiacone ne cede point à celui 
d’Albano pour l'excellence du goût. | 
- Le vin de Vicence, Capitale d’un petit pays 
appellé Je Vicentin dans l’'Etatide Venife, eftun 
vin innocent dont les gouteux boivent fans en 
reflentir aucune incommodite. 4 
Vins d'Efpagne. À L 
Les vins: qu'on nous envoye d'Efpagne font 
: non-feulement différens des autres par la qualité 
qu'ils tiennent du climat, mais encore par la 
manière , dontion les fait: car on met bouillir 
fur un peu de feu le fuc des raïfins dès qu’il a été 
tiré, puis on le verfe dans des tonneaux où on 
Je laifie fermenter ; mais comme il a été dépouil- 
lé par: le feu: d’une partie canfidérable de fon 
phlegme , ce qui a empêché les fels de fe déve- 
loper afflez par la fermentation pour pouvoir 
divifer éxattement 1e Mries fulphureufes, 1l 
arrive que les foufres n’en font qu’à demi rare- 
fiés, & qu'embarraffant les pointes des fels, 
ils ne leur laiffént.que la liberté de chatoüilier 
doucement la langue, ce qui eft caufe que ces 
fortes de vins ont une confiftante de fyrop & un 
goût fort doux; mais l’ufageifréquent en eft dan- 
pereux à laifantés :l.4h. 21 
«Ces vins ne fe doivent baïire.qu’en pafant , ‘&r 
en fort petite quantité, feulement pour remé: 
dier à certaines indifpofitions d’effomac que 
Pufage commun des vins ordinaires eft quelque- 
fois incapable de corriger. dé à ts 
eu Vins d'Allemagne. 
L'Allemagne; comme on la deja dit, nef 
w pas également fertile en bons vins, & il n'ya 
que la partie méridionale, &-Pon voit méme en 
confultant la carte, que toutes les régions firuées 
à plus de-s5r. degrés d'élévation du Fole, font 


\, 


ftériles en bons vins, parce que dans les pay$ 

voifins du Septentrion , l'air eft moins fubtil, & 

fa terre moins remplie de foufre. | | 

Entre les vins d'Allemagne, ceux du. Rhin & 
de MofeHe tiennent le premier rang. Ils renfer- 
ment un foufre très-fin & un acide très-délié , 
beaucoup d’efprit éthéré june fufifante quantité 
de phlegme, & très-peu de terre; ce- qui les 
rend très-fäins. 3 

On dira peut-être qu'ils contiennent benu- 
Coup d'acide tartareux', comme on le reconnoît 
par la difülation, & que par conféquent ils doi- 
vent être ennemis des nerfs ; mais il faut remar- 
quer que l’acide du vin du Rhin, n’eft point un 
acide groffier , un acide fixe & corrofif; mais 
un acide de toute une autre nature par le mélan- 

8€ d’un foufre fubtil qui le corrige; car il n’y a 

rien qui adouciffe & qui modifie plus les acides 

que le foufre. D'ailleurs s’il y a de lPacide dans 
le vin du Rhin, cet AGide même en fait le mé= 
rite ; car il fert à en brifer les foufres, qui fans 
cela {e porteroient avec trop de violerce dans 
Je fang , & pourroient troubler les fonc- 
tions. | 1e | 
Vins de France... | 

Ees principaux vins de France font ceux d'Or 
Téans , de Bourgogne, de Languedoc , de Pro= 
vence, d'Anjou, de Poitou, de Champagne ; 
&Ce q : 

Les vins d'Orléans font vineux & agréables : 
ds n'oht ni trop, ni trop peu de corps: ils for- 
tifient l’eftomac ; mais ils portent à latète, & 
îls enivrent aifément, Pour les boire bons, il 
faut qu'ils foient dans leur feconde année, 

Les vins de Bourgogne font la plüpart un peu « 
gros ,; mais excellens. Ils ont pendant les pre- 
miers mois quelque chofe de rude, que le tems 
corrige bientôt, Ils font très - nourrifans ; ils 
; | fortifient 
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ortifient l'eftomac, & portent peu à la tête, 
Les vins de Gafcogne font &ros-& couverts, 

‘peu aftringens néanmoins, Ils ont du feu fans 

porter à la tête , comme les vins d'Orléans, 

Ceux de Grave qui croiffent auprès de Bor- 

eaux, & qu'on nomme ainfi à caufe du gravier 

… de leur terroir , font avec raifon les plus eftimés 
du pays. Ils ont un goût un peu dûr; mais ce 
font des vins qui enivrent moins que Îés autres, 
& dont la principale qualité .eft de fortifier l'ef È 
tomac & les inteftins, 

Les vins d'Anjou font blancs, doux & fort 
Vineux. Ils f gardent affez long-tems, & font 
Meilleurs un peu vieux. | 

Les vins de ‘Champagne font très-délicats n 
ce qui eft caufe qu'ils ne portent prefque point 
d'eau, & nourriflent peu. Ils exhalent une 
odeur fübtile qui réjoüit le cerveau. Leur goût 
tient le milieu entre le doux & l'auftere Hs 
montent aifément à la tête, & caufent des flu- 
X10hs , quoiqu'ils paflent facilement par les uri- 
nes. Ceux de la côte d’Aï font les plus ex- 

- Cellens, Lol 

Les vins de Poitou ont de la réputation » & 
ils méritent d’être cftimés par le rappoft qu'ils 
ont avec Îles vins du Rhin; mais ils font’ plus 
“cruds. | | 
* Les vins de Paris font blancs, rouges, gris, 
paillets , tous chauds & {ecs, portant peu l’eau f 
& affez agréables au goût. if FPE 

Les vins de Roanne flattent le goût, & font 
de-plus fort fains, ce qui vient de leur expofi- 
tion ; car ils croiflent fur des côteaux , dont {a 
plüpart regardent ou l'Orient ou le Midi, ce qui 
ne peut que les rendre excellens. : 

-W Les vins de Lyon qui croiffent le long du 
Rhône, connus fous le nom de vins de rivage, 
font vigoureux & exquis, Ceux de Condrieux 
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fur-tout ne fçauroient être affez loués pour feu 
bonté. 

Les vins de Frontignan, de la Cioutat, de 
Canteperdrix , de Rivefarde, font comparables 
aux vins de Saint Laurent & de Canaries, Ils 
me conviennent point pour l’ufage ordinaire, & 
ils ne font bons que lorfqu’il s'agit de fortifier 
un eftomac trop froid , ou de difliper quelque 
colique caufée par des matières crues & indigef- 
tes. On en ufe auf par régal, comme on ufe 
des vins d'Efpagne. ‘ 

Ces vins contiennent une grande quantité de 
fels, beaucoup de foufres & peu de phlegmes , 
ce qui vient de la façon qu’on donne au raifin 
dont on les fait. On en tord la grappe avant de 
la cueillir, & on la laifle ainfi quelque tems fe 
cuire à l'ardeur du foleil qui enleve une bonne 
partie de l'humidité ; enforte que leur fuc trop, 
dépouillé de fon phlepme , ne peut enfuite fer- 
menter entierement: d'où il arrive qu'il retient 
une douceur & une épaiffeur à peu-près fembla- 
ble à celle des vins d'Efpagne. 

Pour ce quieft de l’année, il faut y avoir 
beaucoup d’égard fi l’on veut juger fainement 
de la qualité d’un vin. Celui de Beaune ; par 
exemple , demande une faifon tempérée, & ce- 
Jui de Champagne veut une faifon bien chaude, 
Le premier efk fujet à s'engraiffer quand les 
chaleurs ont été grandes, & le fecond demeure 
verd après nn été médiocre ; il en eft de même 
des autres vins; mais le détail feroit inutile. 

Ufage qu’on doit faire du vin. 

Tout vin, comme tout autre mixte, eft com- 
pofé de fel , de foufre ,"d’efprit , d’eau, de 
terre, & ce n'eft qu'aux diverfes proportions & 
aux divers mélanges de ces principes. qu'il faut 
attribuer les différentes qualités des vins. Ceux 


_ 4e ces principes qui dominent le plus dans tous 
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Îes vins font le fel & l'efprit ; l’efprit qui ct le 
principe le plus actif fait la principale vertu des 
vins; c'eft ce qui les rend capables de donner 
de la vigueur ; d'aider à la digeftion, deréjoüir 
le cerveau , de ranimer les fucs ; mais comme 
le propre de cet efprit eft de le rarefier dans les 
différentes parties où il fe porte , & 14J’y faire 
rarefier les liqueurs qu’il y trouve. il arrive que 
lorfqu’il eft en trop grande abondance; il gonfle 
& dilate les parties outre mefure, ce qui fait 
qu’elles font moins flexibles & qu’elles n’agiffent 
pluûs avec la même aifance qu'auparavant ; en- 
forte que les’efprits animaux & les autres liqui- 
des n'étant plus régis par les folides, les princi- 
_pales fonctions tant de l'ame que du corps, qui 
ne s’entretiennent que par équilibre, qui regne: 
entre les folides & les fluides, doivent fe dé- 
ranger; c'eft ce qu'on voit arriver à ceux qui 
boivent-trop de vin ; leur tête appéfantie , leurs 
yeux troubles, leurs jambes chancelantes, leurs 
délires ne prouvent que trop ce défordre ; mais 
fans boire du vin jufqu'à s’expofer à ces acci- 
dens , il arrive toujours lorfqu’on en boit beau= 
coup , que les membranes & les. conduits. du: 
cerveau ; trop fouvent plus tendus qu'ils ne: 
doivent être, tombent: enfin par cet: effort: 
réitéré dans un relichementquine leur permet: 
plus de reprendre deux-méêmes leur premiere, 
agilité, & de poufñer les liquides comme ils. 
faifoient , ce qui. doit. nécelfairement rallentir. 
la circulation des fucs , interrompre les fécré- 
tions, mettre le defordre.dans les.efprits animaux 
& porter par conféquent beaucoup de dommage, 
ngn-feulement au corps, mais encore à l'ef-. 
prit. MUR : 
On voit par-là que fi tout le monde doit 


boire peu de vin , les enfans en doivent encore 


Y yi 


32 VIN. VEN: 
moins boire que les autres, & que fi l'on mafia 
que de leur étre févére là deflus , les fibres dé 
licates de leur cerveau, qui fe tendent facile- 
ment par la raréfaétion des efprits du vin , 16 
relichent de bonne heure & deviennent fldfques 
avant que d’avoir eh le tems d'acquérir la fer- 
meté néceffaire , ce qui non feulement doit cau- 
{er aux enfans des fluxions ; mais les”rendre 
-grofliers & ftupides pour le refte de leur vie, 
la vivacité & la pénétration de l’efprit dépen- 
dant furtout de la fermeté médiocre des fibres du 

cerveau, 

. Si lon examine le vin par rapport à fon fel; 
on y trouve encore un grand écueil. Ce fel eff 
un acide tartareux capable par conféquent , s’il 
vient à s’accumuler dans le corps, de faire des 
coagulations dangereufes, Or le vin pris trop 
pur , en trop grande qnantité , & trop fou- 
vent, ne peut que dépofer dans les vifcéres 
beaucoup de fon fel acide, d’où il s'enfuit que 
de ce côté-là il doit encore faire de grands dé- 
fordres, comme de caufer des apoplexies, des 
létargies , des tremblemens , des goutes & 
plufieurs autres maladies femblables , qui n’ont 
d’autres principes que la coagulation. Le moyen 
de prévenir tous ces accidens,c’eft debientremper 
fonvin;alors les efprits fulfureux de cette boiflon 
affoiblis par un véhicule fufifant , ne cauferont 

. qu'une fermentation douce & légére , plus pro- 
pre à donner de la force aux parties qu’à leur 
faire violence ; & le {el tartareux qu’elle ren- 
ferme fufifamment délayé , s’échappera avec fa- 
cilité par les urines, & ne fera fur les parties 
folides qu'une impreffion délicate, capable feu- 
Aement d’entretenir les mouvemens , de facilitag 
par ce moyen le cours du fang, de favorifer 
les fécrétions & de rendre la tranfpiation plus 
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Ce n'eft pas qu’on ne puiffe boire le vin pur ; 
hais alors il en faut prendre peu. On ne peut 
guére prefcrire là deflus de regle générale. Les: 
perfonnes délicates & les jeunes gens doivent 
éviter le vin pur , fur-tout après des alimens de 
dure digeflion ; mais les perfonnes robuftes peu- 


vent fe l’accorder avec plus de liberté. La 


raifon en eft fenfble ; les gens robuftes & ceux 
qu font accoûtumés à de grandes fatigues ont 
les fibres plus dures & plus folides ; ces fibres 
par conféquent étant moins fuceptibles d'ébran= 
lement ne peuvent que fe bien trouver d'une 
certaine quantité de vin pur, parce qu’il leur 
faut quelque chofe de vif & de piquant pour les 
agacer ,« fans quoi elles tombent dans l’inac- 
tion; cela fe prouvé par la nature même des 
fibres motrices, qui dans les animaux qui vien- 
nent de mourir , reprennent leur mouvement 
d'ofcillation quand on les arrofe de vin pur ;. 


au lieu qu’elles demeurent mortes quand on ne 


les humectent que d’eau fimple. 
De plus-le vin donne ordinairement une 


nouvelle vertu aux fermens de l’eftomac qui en 


deviennent plus actifs, & plus pénétrans , ce qui 
eft fur-tout}néceffaire aux perfonnes d'un tem- 
pérament fort , lorfquelles joignent à un grand 
exercice, une nourriture grofhére & de diff- 
cile digeftion ; comme font les gens de la 
campagne & les ouvriers, 

Quant à la feconde partie de la propofition, 
fcavoir que le vin pur eft beaucoup plus nuifi- 
ble aux perfonnes délicates lorfqu’elles le boi- 
vent après des alimens difficiles, à digérer, M.. 
Andry ia prouveainfi. Le vin, dit il, aide à la 
digeftion des alimens , & à leur diftribution ; 
mais comme tous lesalimens ne font pas éga- 
lement faciles à digérer , il s'enfuit que ceux 
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gui font trop indigeftes , & qui après s’être 
tournés en alimens cruds , feroient fortis par les: 
fels ; (e fubrilifent afez par l’aftion du vin, 
pour s’infinuer dans le fang , & trop peu pour 
Y pouvoir faire ,; quand ils y font arrivés, la 
fonétion de fucs nourriciers ; enforte que le fang 
fe trouve furchargé d’une matiére hétérogêne qui 
trouble la circulation & embarrafle les vifcéres ; 
au lieu que fi cet aliment avoit eonfervé fa 
premiére grofliéreté , & qu'ils ne fe fût point 
introduit dans les vaiffeaux , il auroit pris fon 
cours par les fels , ou feroit forti par le vomit- 
fement , ce qui n’auroit pû être que falutaire. 
Ainf ceux qui après des alimens de mauvais fuc, 
boivent du vin pur, fe font plus de tort, s'ils 
ne font d’un tempérament extrémement robufte.. 
que s'ils buvoient de l'eau pure , parce qu’ils in- 
troduifent dans le fang un fuc impur qui y doit 
ceufer d'autant plus de défordre , que ce fang 
ctplus délicat, & que les parties folides qui 
doivent poufer Les fluides ; ont moins de force 
& dereflort. €e n’eft pas que le vin pur ne cor 
rige en partie la crudité de ces fortes de fucs x 
mai; il ne la corrige jamais fi bien lorfqu’elle ef 
à un certain point , qu'il ne vaille encore mieux. 
ne point introduire ces fucs dans le fang. 

Au refte , comme il y a des vins qui ne portent 
point Peau, & d’autres qui la portent ,ily 2 
auf des eflomacs dont les fermens font auñfi-. 
10t émouffés par l’eau ; ainf il faut dire que ceux 
qui en pleine fanté peuvent fe contenter d’eau. 
pure, fans faire tort à Ha digeftion & à leurs 
forces, ont l’eflomac meilleur que les autres 
& ne doivent point être cités comme des exem_ 
ples qui prouvent que l’ufage de l’eau purefoit. 
toujours plus fain par lui-même , puifque fi l’eau € 
leur fait du bien, ce n’eft qu’à caufe que les dif- 
folvans de leur eflomacs font ff forts que fans. 
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fé fecours de l’eau qui en modére l’a&tion , ils le 
feroient trop; ce qui eft fi vrai qu'on remarque 
que la plupart des buveurs d’eau font plus vo- 
races , non que ce foit toûjours l’eau qui caufe 
cette voracité ; ce qui arrive quelquéfois; mais 
parce que fouvent elle les trouve tels, & c'eft 
principalement par cette raifon qu'elle leur eft 
bonne ; la voracité qu'ils ont venant pour-lors 
de la pointe des fels dônt leurs diffolvans font 
armés ; ainfi croire que, parce qu'on voit plu- 
fieurs perfonnes fe bien porter & avoir même de 
ha force de refte en buvant de l’eau feule, 1i s'en- 
fuiye en général que l’eau pure foit la boiffon la 
plus propre: pour fortifier* la digeftion ; c'ef 
confondre l'effet avec la caufé. 

L'homme tel qu'il eft aujourd'hui, a des dif 
folvans foibles qui ont befoin quelquefois d’être 
aidés & éguifés par le vin ; quelques-uns cepen- 
dant ont ces diffolvans plus forts, & ceux-la 
peuvent fe pafler de vin. | 

En général on peut dire avec le avant Horf- 
tius , quele vin modérément pris, eft une boif 
fon très-convenable à l'homme ; que cette boif= 
fon contient un phlegme qui humeéte, un ef- 
prit qui réchauffe, un foufre qui nourrit, & qu'elle 
a beaucoup plus de rapport avec notre nature 
que l’eau fimple , furtout lorfque cette nature 
commence à s’affoiblir par la fuite des années. 

Le vin , dit P. Gontier , aide à La coctiot 
des alimens, à la diftribution des fucs, &à la 

_ fortie des fuperfluités; il cuit & réfout la pituite, 
il corrige le fuc mélancolique, répare les efprits 
diffipés, & entretient dans leur état natureltoutes 
les fonctions du corps ; il fomente la chaleur 
naturelle , leve les obftruétions , ouvre les paf- 
fages , adoucit la bile, dont il chaffe une partie 
par la voie des urines & par les iffucs de la peau. 

.On peut} lappeller le véritable élixir de la 
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vie, mais il faut en fcavoir ufer ; car felon: l’ir=- 
fage qu’on en fait. , on y trouve la fanté ou là 
maiadie, la tranquilité ou le: trouble , la paix: 
Ou la guerre .. .. Pour ce qui eft des buveurs- 
d'eau , continué-le même Auteur , j'en ai vû: 
peu qui fuflent d’une bonne fänté ; ils font la 
plüpart fans couleur & d’un teint livide, ce qui: 
vient de ce qu’ils abondent en crudités: car l’eau. 
qu'ils boivent les nourriffant peu, & n'ayant pas: 
affez d’aétion pour contribuer , comme il faut, 
à la difiribution des fucs , leur laife une faim 
dévorante. qui les oblige à prendre plus d’ali- 


mens qu'ils n’en peuvent digérer ; enforte qu'ils 


amaffent plus de fucs impurs que les autres ;. 
€e qui a fait dire À Démétrius , & peut-être avec: 
affez de raïfon en un fens, qu'il n’y a rien de: 
bon à attendre d’un buveur d'eau... 
Vin brélé, 
Prenez une pinte de bon vin de Bourgogne .. 
mcttez-la dans une éguierre d'argent décou- 


verte avec une livre de fucre, deux feüilles de. 


macis , un brin de poivre long, douze clous dé- 
girofe, une branche de romarin , deux feüilles. 
de laurier ; mettez enfüuite cette éguierre dë- 
vant un grand feu , & du charbon allumé tout: 


autour ; mettez le feu au vin-avec. du papier: 


allumé, laiffez le brûler,jufqu’à ce qu'il s’éteigne: 
tout feul; on doit boire ce vin le plus chaud’ 
‘que l’on peut; 
Vin des Dieux, 
Pelez deux citrons & les coupez par tran- 
ches avec deux pommes dé reinette coupées de 
même ; mettez le rout dans un plat avec trois: 


quarterons de fucreen poudre , une chopine de- 


vin de Bourgogne, fix clous de girofle , ur peu: 
d’eau de fleurs d'orange ; couvrez bien:le tout- 
& le laiffez tremper pendant deux ou trois heu 
res ; paflez-le enfuite dans une chauffe , comme: 


> 
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Phipocras, ambrez-le fi vous voulez & le muf : 
quez aufh; cette liqueur eft excellente. 

VINAIGRE. Acetum. Le vinaigre [eft une 
‘Jiqueur acide, pénétrante, volatile & végétale 
que l’on tire du vin ;; au moyen d’une feconde 
fermentation. ci 2 PES 

Il eft extrémement utile, parce qu’il réfifte. 
de la manière la plus forte à la putréfa@ion dan- 
gereufe à laquelle les fucs animaux font fujets, 
Ilne peut nuire par fon âcreté, À caufe des par- 
ticules Huileufes qu'il contient, qui fe manifef- 
tent par: grand nombre d'expériences, quoique: 
cachées par acide. Il eft très-pénétrant ; il s'in- 
finue dans toutes les parties du corps, f onen 
excepte un petir nombre de vaifleaux, & venant 
à (e difiribuer dans tout le fyflême vafculeux , | 
il y agit avec eficacité, fur-tout lorfqu’il eft aidé 
par la chaleur naturelle & le mouvement vital. IF : 
fe mêle encore très-promptement avec tous les. 
fluides animaux, fans en excepier mème l'huile, 
& produit par ce moyen un grand nombre def. 
fêts dans le corps. RATER 

Les mets peuvent être affaifonnés. avec du: 
vinaigre , à moins qu'il ny ait une maladie d'u 
ne nature froïde. Le vinaiore efl:froid & deffé-. 
chant; fes parties, comme nous l'avons dit A 
font très-déliées ; c’eft un puifflant diffolvant: I1 | 
divife, il atténue les mauvaifes humeurs dont 
leftomac eft embarraffé, Sil’on a pris enali- 
ment quelque fubftance-dont les élémens foient- 
groffiers , elle fera difloute, atténuée, & pour 
ain6 dire, travaällée par l’aétion du vinaigre. 

_ I y'a: deux fortes de vinaigre, fcavoir de 
rouge & de blanc. Le vinaigre rouge fe fait avec 
nole vin rouge, & le vinaigre blanc avec le vin 
blanc, On appelle aufli quelquefois le vinaigre dif. 
til6, vinaigre blanc. Le vinaigre peut être encore 
nommé. différemment ,. fivant les: différentes. 
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fortes de plantes qu'on y a fait infufer; par 
exemple , le vinaigre rofat, le vinaigre de fu 
reau , levinaigre d’œillet, le vinaigre d’eftragon, 
& plufeurs autres. Le vinaigre doit être che 
en général d’une faveur piquante , agréable, & 
fufifamment acide, qui ait été fait avec de bon 
vin rempli d’efprits & chargé de beaucoup de 
tartre, 3 

Le vinaigre eft aftringent & rafraîchiffant 
pourvü qu'il foit pris en une quantité modérée, 
I excite l’appétit, il aide à fa digeflion des ali- 
mens , 1] appaile les ardeurs de Ja bile, il arrête 
quelquefois le hoquet & le vomiflement. 

Le vinaigre pris en trop grande quantité pi- 
cote fortement l’eflomac & Îes inteftims, & in= 
commode le genre nerveux. Il eft encore per- 
nicieux aux perfonnes maigres & atténuées : À 
celles qui ont la poitrine foible, qui touflent 
‘beaucoup, qui ne refpirent qu'avec peine, & 
qui font fujettes aux af:@ions hiflériques. I 
convient aux jeunes gens bilieux ; mais les vieil. 
Fards & les perfonnes d’un tempérament mélan- 
colique doivent s'en abftenir, ou en ufer 
iobrement. AT À 

Le vinaigre, dit M. Lemery, eft un verjus 
révivifié, Le verjus n'eft aigre, comme on l'& 
dit, en parlant des différens erats où pañle le rai- 
fin, avant qu’il foit venu à une parfaite matu- 
rité, que parce que fes acides tiennent le deflus 
des autres principes, & il ne devient doux en- 
fuite que parce que fes acides font embarraffés 
par des parties huileufes & rameufes qui fe font 
élevées à mefure que le fruit a mûri : or il paroît 
que les acides du raifin qui avoient perdu une: 
partie de leur force par leur union avec des prin«r 
cipes hnileux , recouvrent dans le vinaigre leur 
premiere force telle qu’ils l’avoient dans le vez- 
jus. Voici comme il le prouve, 
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. Le vinaigre fe fait par une feconde fermenta- 
tion du vin. Dans la premiere les efprits fulfu- 
reux farmontent l’obftacle des matières groffieres 
qui les embarrafloient, précipitentau fond &aux 
eÔtés du tonneau la lie & le tartre du vin. La li- 
queur demeure en cet état tant que les efprits du 
Vin Ont affez de force & font aflez abondans pour 
Tépouffer continuellement les parties tartareufes 
& pour les empécher de fe mêler à la Hqueur & 
d'y prendre le deffus. Mais auffi-tôt qu’une partie 
des efprits s’eft échappée, le tartre ne trouvant 
plus une auffi grande réfiflance qu'auparavant , 
fe diflout dans je vin, & prenant à fon tour le 
deffus des autres principes, abforbe les efprits & 
s’y unir. C’eft alors que Le vin devient ‘at- 
sat | 
Nous difons que l'union du tartre avec le 
vin le rend aïgre, parce que le tartre contient 
beaucoup d'acide, & que d’ailleurs on ne voit 
rien autre chofe dans le vin qui puiffe lui pro- 
‘curer cette aigreur. Voici une expérience qui 
confirme ce raifonnement. 
, Aÿez un tonneau rempli de vin, & garnt. 
à fes côtés de beaucoup de tartre; faites igrir 
ce vin dans le même tonneau, & l’on pourra: 
voir après que Le vin fera devenu aigre, que 
Îe tartre qui étoit auparavant aux côtés du ton 
neau, n’y féra plus, & qu'il fe fera diffout dans 
la liqueur. 

Pour faire plus promptement le vinaigre, cm 
met le vin dans un lieu chaud; la chaleur en 
cette occafion excite dans le vin une petite: 
fermentation, en fait diffiper quelques efprits » 
& donne plus de facilité au tartre de s'étendre 
dans la liqueur. S'il n’yfavoit point affez de: 

’fartre dans le tonneau où l’on veut faire du vi- 
maigre, On n’a qu'à y jetter de Ja lie qui eft un: 
vérirable tartre. Cependant on fait du vinaigre 


en expofant à l'air du: vin dans un vaiffeau fans: 
qu'on y jette du tartre , parce. qu’il y a toûjours 
dans le vin des parties tartareufes qui y nagent, 
qui s y rarefient & s’y étendent enfuite ; mais ce 
vinaigre n'eR ni fi fort ni ne fe conferve fi long- 
teins que l’autre. 

Il y a une chofe à remarquer dans le vin qui. 
aigrit, c’eft qu’il ne perd point de fon volume ; 
au contraire il femble qu’il en augmente : la 
raifon en eft que dans cette occafon la diffipa- 
tion dés efprits n’eft point fenfble, & que le 
tartre s'y rarefiant beaucoup, peut augmenter: 
un peu le volume de la liqueur. | 

Le vinaigre eft aftringent, rafraïchiffant, & 
convenable dans les efquinancies & dans les hé- 
morrhagies, parce qu'il fixe & arrêtele mouve= 
ment impétueux des humeurs en les épaiffiffant 
un peu; 1] excite l'appétit en. picotant un peu 
les fibres de l’eftomac : il aide à la digeftion des- 
ælimens,. en les -divifant.& en Les atténuant par” 
{es pointes acides, 

Le vinaigre pris en trop grande quantité pro= 
duit des effets tout oppofés; il afoiblit & débilite: 
leftomac , en lirritant trop fortement ; il in= 
commode beaucoup le genre nerveux par cette: 
mème irritation qui caufe quelquefois des mou- 
Yemens convulfifs : c’eft pourquoi l’on défend: 
le vinaigre dans les affe@ions hiftériques. 11 mai- 
grit, parce que fes acides fe mélant en grande 
quantité avec les parties balfamiques &albugi- 
neufes de la mafle du fang, les rarefient & les. 
divifent à un point qu’elles deviennent: enfuite- 
incapables de s’attacher aux parties folides , &: 
de les nourrir. | ÉsR 

On m'objeétera: peut-être, continue M. Legs 
mery, que j'attribue fans aucun fondement aux. 
acides.du vinaigre pris en grande quantité, la: 
_ force de rarefier & d’atténuer les parties balfa- 
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Amiques du fang, puifque je viens dé dire que 
ces acides épaiflifent & coagulent les humeurs : 
d’où 1] paroïtroit bien plutôt fuivre que plus ces 
acides font abondans , & plus la coagulation ou 
l'épaififfement des liqueurs fera parfaite. 

Mais il faut, dit-il, faire attention que Îes 
acides, fuivant leur qualité différente, produi- 
fent ou la coagslation, ou la diflolution, Ils 
produifent la coagulation quand ils font en pe- 
tite quantité, parce qu’ils font aifément liés & 
retenus par les parties rameufes du corps où ils 
fe font embarraflés ; mais quandils font en grand 
nombre, ils divifent & ils atténuent de tous 
côtés ce même corps, & ils furmontent la réfif- 
tance que leur oppofoient fes parties rameufes 
embarraffantes. T1 fe fait pour-lors une véritable 

. diffolution ; on ne doit donc pas croire que“la 

difflolution & la coagulation foient deux chofes 
fi oppofées, puifque la coagulation n’eft autre 
-Chofe qu’un commencement de diflolution , OÙ 
plutôt une diffolution imparfäite. 

- Le vinaigre, dit M. Andry, quand on en 
ufe fréquemment , affoiblit confdérablement 
Peftomac, & caufe des mouyvemens convulfifs * 
ce qui ne peut venir que du trop grand picote- 
ment qu'il fait fur les fibres. Il eft contraire aux 
femmes, fur-tout à celles qui font fujettes à la . 
maladie hiftérique ; il féche le corps, & en ra- 
fraichiffaut , en apparence , il brüle en e& 
fet. 

Manïere de faire le vinaigre. 

Pour en faire de très-bon ,'on prend pour un 
muid de vinaigre trois livres de farine de feigle, 
quatre onces de felcommun,une dnce de poivre, 

20 autant de gingembre, une once de pirètre , une 
once de poivre-long , démi-once dé mufcade, 
autant de canelle ; mettez le tout en poudre : 
ê& les paitriflez avec la farine , &' de bon vinai- 


fit VIN. VIN, 


gre: On en fait une efpéce de gâteau un peu 


épais , qu'on met cuire au four pour le laiffer 
après refroidir ; étant froidton le met en mor= 


ceaux , qu'on jette dans Je Tonneau avec fix 


pintes de bon vinaigre chaud ; on bouche bien 
ke bondon, puis on le roule à plufeurs repri- 
{es. | | 
Cela fait, on met le tonneau dans un en< 
droit chaud , & le lendemain , on prend douze 
pintes de vin qu’on verfe dans ce tonneau 
puis huit jours après douze ou quinze autres 
pintes, & ainfi de huit jours en jours, on con- 
tinuc, jufqu'à ce que le tonneau foit plein, 
jufqu’à un trou qu'il faut faire à quatre doigts 


d’en haut du fond , qu’on laiffe ouvert ; ce trou. 


doit être percé de manière qu’on y puiffe met- 
tre un bondon ; enfuite prenez un litron de- 
fleurs de fureau , jettez-le dans le vinaigre, .qui 
£e perfectionnera bientôt après. 


Pour donner de la couleur au vinaigre on 


prend des grapes de fureau ; lorfqu’elles font 
bien mûres on les écrafé dans un baquet; on 
laifle fermenter cetre liqueur comme le vin, 


la couvrant de quelque chofe ; enfuite on la. 


tire à clair, & on la met dans un baril pour s’en 


fervir au befoin; il faut mettre ce baril à la cave, 


‘il fe confervera ainf toute l’année. 

On fait du vinaigre rofat. Pour y réuflir, pre. 
nez des feüilles de rofes qui ne foient point à 
cent feuilles,car les autres ont plus d’odeur; laif= 
fez-les fécher au foleil ; étant féches , mettez 
les dans une bouteille de verre à large cou , 
que vous emphréz après de vinaigre; le meil- 
leur qu'il y ait ; ajoutez-y quelques clous ; ex- 
pofez le rout au foleil dans le plus chaud de 
l'été, pendant un mois ou fix femaines ; après 
cela , fervez-vous de ce vinaigre ;, qui fera ex= 
cellent, 
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On fait aufli du vinaigre à l’œillet , & à l’e(- 
tragon.Il faut obferver la même chofe que pour 
le vinaigre rofat, À l’exception des matières , 
qui {ont différentes , c’eft-à-dire qu’au lieu des 
feuilles de rofes , on prend celles de l’œillet , & 
Veftragon en herbes. | 
Vinaïgre à la mariniere propre pour différentes 

aulles. 

Prenez dans le 5e fr. Mai de l’eftragon , du 
cerfeüil, de la pimprenelle & du creffon ; faites- 
les fécher au foleil du midi, mettez-les enfuite 
dans une cruche avec quatre oignons En tran= 
ches, douze gouffes d'ail, autant d’échalotes , 
une pincée de coriandre concaflée, une poi- 
gnée de grains de moutarde , quatre cirrons 
Coupés par tranches, un gros de poivre long , 
un demi gros de macis & vinot-quatre clous de 
girofle ; empliflez la cruche de bon vinaigre 
bouchez-la bien, expofez la au Soleil pendant 
huit jours ; pañlez le vinaigre à la chauffe, met- 
tez-le dans des bouteilles pour vous en fervir 
au befoin. ‘ 

VIOLETTE , Viola. Petite plante qui donne 
une fleur fort odoriférante dont on fait de la 
pâte , du fyrop, de l’eau & de la conferve. 

Pâte de fleurs de violette. 

Pilez quatre onces de fleurs de violette bien 
Æpluchées , mélez-les avec une livre de mar- 
melade de pommes pañlées par le tamis ; faites 
fécher le tout dans un poëlon; mélez-y du fucre; 
dreffez votre pâte & la faites fécher à l'étuve 
comme Îles autres. PanUS 

Au lieu de marmelade de pommes vous pou- 
vez prendre de la marmelade de citron , ou du 
fyrop violat tout fait,au lieu de piler la violette, 
commme on l’a dit. San 

| Conferve de violerte. % 
Prenez des leurs de violette bien épluchées de 
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Jeurs-boutons ; pilez-les dans un mortier, paf 
fez-les dans un linge, tirez-en le jus ; faites cui= 
re du 'fucre à fouflé , Ôtez-le de deffusle feu , 
mettez-y le jus de violette ; quand'le fucre eft 
abaiflé', mélez-le bien, mettez-y un peu de 
jus de ‘citron; vuidez ‘auflitôt votre conferve 
dans des moules pour la couper avec la pointe 
d'un couteau en telle manière que vous vou= 
dreze 
-Syrop de violette. 

* Prenez des fleurs de violette bien épluchées 
de leurs boutons ; faites cuire une livre de 
fucre à fouflé ; pilez vos fleurs de violette 
dans un mortier , mélez-les bien avec le 
facre dans un poélon ; paflez ke tout enfemble 
dans un linge. Quand ce fyrop eft paffé mettez- 
le dans une bouteille que vous bouchez quand 
äi fera froid. | 

Il faut que les violettes aient une bonne 
odeur & qu'elles aient été cueillies le matin 
avant le lever du Soleil. 

Eau de wviolerre, ME, 
Prenez des violettes cueillies avant le lever 
: du Soleil , & en tems fec; deux poignées fufñ- 
fent pour deux pintes de liqueurs ; épluchez-les 
bien, ne prenez que la feuille des fleurs, mettez- 
les dans l’eau avéc un quarteron ou demi-livre 
de fucre. | ; | 

“On laïfe infuferle tout pendant fix heures 3 
on la pañfe enfuite à travers un linge ; puis 
pour la boire plus agréablement, on la fait 
glacer. 

VIVE, Viva ou Draco marînus , poiffon de 
mer , à peu-près de la taille & de la figure d’ua 
maquereau ; mais elle «a la peau plus unie , la 
chair plus ferme,& les’arêtes plus piquantes : c’eft 
un des poiffons les plus fains & les plus exquis 
que l'on ferve fur les tables ; la chair en eft 

L si ‘ tendre, 
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tendre, blanche, ferme, courte, friable , peu 
chargée de fucs groffiers, & d’un très-bon goût; 
elle fe digere facilement, charge peu l’eftomac, 
& nourrit beaucoup ; elle ne produit aucuns 
mauvais effets, à moins qu'on n’en ufe avec 
excès : elle convient en tout tems, à toute forte: 
d'âge & de tempérament. 

Ce poiffon eft armé au haut du dos de petits: 
aiguillons ou de petits os tranchans qui lui fer- 
vent de défenfe contre les pêcheurs, S'ils en font: 
piqués la partie s’enfle & la tumeur eft accom- 
pignée ordinairement d’inflammation , de dou- 
leur & de fiévre. Ces aiguillons n’ont pas mé-- 
me perdu tout Jeur venin quand l’animal eft:. 
mort , & quand par hazard les cuifiniers en font 
piqués , il leur arrive prefque les mêmes accidens: 
que. fi l’animal eût été vivant ; c’eit pourquoi il. 
eft ordonné par les Réglemens de Police aux 
pêcheurs. &.aux Marchands de poiflon de les: 
couper, 

On peut fe fervir pour remede, dit M. Les. 
mery , de matières âcres, volatiles, fulfureu- 
fes, comme d’efprit-de-vin, d'un mélange d'oi-- 
gnons & de fel, ou bien de Ja chair même de. 
la vive. Toutes ces matières étant- appliquées: 
fur la plaie ouvrent les pores de la peau, &: 
elles donnent une iffuë plus libre aux parties: 
venimeufes qui s’y étoient introduites. Quel- 
ques-uns ordonnent en cette occafñon de ré- 
duire en cendre le cerveau de la vive, & d’en. 
prendre intérieurement fa poudre. Cependant: 
par cette calcination on prive le cerveau de: 
ce poiffon de fes fels volatils qui font les plus 

efficaces pour détruire le venin, & on réduit 

ce cerveau en forme de matière alcaline propre: 

? Pfeulement. À abforber quelques pointes acides ; 

‘ainfice même Auteur confeille le cerveau dé: 
Tome IIT, | F2; À 
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la vive fans lui faire fubir l'opération dont nous 
avons parlé. ti 

- M. Andry dit que quand on a été piqué , ik 
p’y a qu'à prendre le foie de la vive » & après: 
lavoir écrafé l’appliquer fur la bleflure , & que” 
c'eft là le remede le plus prompt & le plus für. 

La vive fe mange ordinairement rôtie fur le- 
gril, fervie à la fauffe blanche avec un peu: 
de verjus; elle eft fort faine apprétée ain 3: 
Quelques - uns l’aiment mieux frite, d’au- 
tres au beurre roux ; ce dernier apprêt lui 
ôte beaucoup de fa bonne qualité, le beurre’ 
roufli étant un beurre à demi brulé qui ne fau-- 
roit que contrarier la digeftion. 

On apprète les vives en gras & en maigre, 
En voici les différentes manières. 

: Vives à la broche en gras. 

Vuidez , lavez, effuyez & piquez des vives 
de moyen lard affaifonné ; pañfez-les chacune: 
dans une brochette, attachez-les à la broche 
& les arrofez d’une marinade de cette maniè- 
1e ; mettez un peu de vinaigre dans la léche- 
frite , avec un peu d’effence de jambon, du 
poivre , & un peu de fel, quelques oignons. 
eoupés par tranches, des ciboules entières 
tranches de citron , un morceau de beurre ; met- 
tez les vives au feu, arrofez - les de tems en 
tems de [a marisade , & les dreffez dans un 
plat ; jettez une eflerce de jambon deflus , & 
les fervez chaudement. 

Vives. en gras au jambon, | 

Vuidez, lav£sz , effuyez & arrangez des vives 
dans une caferole de leur grandeur ; affaifonnez : 
de fel, de poivre, de fines épices, tant foit peu: 
de fines herbes, un oignon, un bouquet ; cou- 
pez par tranches une livre ow demi - livre desc 
roüelle de veau ; garniffez le fond d’une caffe- 
role, avec une couple de tranches de jambon; 
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couvrez la cafferole & la faites fuer fur un four- 
neau; étant fué & attaché, comme un jus de 
veau , mettez-y un peu de lard fondu, de la 
farine , ce qu’il en faut ; remuez avec une cuil 
ler fur je fourneau; étant roux , moüillez-le- 
moitié boüillon, & moitié jus. 

Faites bouillir la moitié d’une bouteille de: 
vin de Champagre , ou vin blanc ; mettez dans: 
la cafférole , où font les vives, vuidez-y le- 
jus de veau ; mettez mitonner à petit feu ; faites: 
uh ragoût de jambon. { Voyez au mot Jambon: 
comme on fait ce ragoût. ) Quand le ragoût de: 
jambon eft de bon goût , tirez les tranches de 
jambon &,en garniflez les vives ; jettez - la: 
deflus, & les fervez chaüdement, 

Vives en gras aux écreuilles. 

Faites cuire les vives de la même manière que 
Îles vives au jambon ; étant cuites, tirez-les de: 
leur jus  & les mettez égoutter ; dreffez-les, &: 

_ jettez deflus uu ragoët de queuës d’écrevifles: 
en gras, & les fervez chaudement. ( Voyez à 
Ecrevi[es la manière de faire ce ragoût de queues: 
d'écreviffes en gras.). 

| Vives en. gras aux huîtres: 

Mettez cuire les vives de [a même manière- 
que les vivés au jambon; tirez-les de leur jus ;, 
& les laiffées égoutter; dreffez-les dans un plat 5. 
jettez deflus un ragoüt d’huitrés en gras ; & fer- 
vez chaudement. ( Voyez au mot Huftres ». Ja: 
manière de faire ce ragoûüt. ) 
| Vives à la braife. 

Vuidez, lavez & efluyez des vives , garniflez 
une caflerole ovale de Ja grandeur des vives 
que vous voulez y mettre, de hardes de lard 

,v& de tranches de bœuf; affaifonnez de {el . 
poivre, fines épices , fines. herbes , quelques. 
@ignons coupés par tranches, ciboules , perfil, 
feuilles de lauriers ; arrangez-y les vives; af- 
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falonnez-les deflus, comme deffous ; Couvrezs- 
des de tranches de-bœuf , & bardés de Jard ‘5: ° 
couvrez la cafferole, mettez cuire, feu deflus: 
& deffous ; étant à démi cuites, mettez-y- deux: 
verres de vin blanc ; achevez déles faire cuire Ed 
Étant cuites, tirez-lés &'les mettez égoutter 3: 
dreflez-les, jéttez un ragoût de foies. gras, de 
ris de veau , decrêtes, champignons , trufes 
& mouflerons deflüs., & fervez chaudement. . 


Voyez. à leur article particulier la manière dé. 


faire chacun de-ces ragoûts , foit avec un raz. 


goût de champignons , ou dé moufferons, ou: \ 


de trufes. On peut fervir: des: vives à Ja brai-. 
Vives fercies en gras aux moufferons. 
Habillez des vives, farcilfez-les par les oùies: 
d'une farce dé blanc dé volaille; mettez-lés cuire - 
a la braie, de fa même manière qu’il eft mare. 
qué ci-dévant; étant cuites , tirez-les, & les. 


Jaiffèz égoutter ; dreffez-lés dans un plat ; jettez-- 


y ‘un ragoût dé mouférons en gras par-deéflus, . 
(Voyez à Moxfferont la manière de: faire ce: ! 
ragoüt. .) ; } 


Filets de. vives eu gras. 


Vuidez , lavez, & efluyez vos vivess frotezs. - 


les.dans du beurre fondu , & un peu dé fel; metz. 
tez-les griller , étant grillées coupez la tête , &: 
le bout de la queue , ouvrez-les & en ôtez 
Parrête ; coupez-les en quatre, & les dreffez dans: 
un plat; jettez deflus une effence de jambon, 
& les fervez-chaudements 

On y met auf un ragoüt dé moufférons ‘ou. 
un rapoût de trufes vertés. | 

Vives en.gras aux cardons dEfpagne. 


Mettez cuire les vives à la braife, commaæc! 


ci-deflus.; faites un ragoût de cardes, ou de- 


montans de la méme manière qu’il eft marqué | 


au mot Cardes.. 


/ 
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MADAME à hi 
:! Vives en gras au céleri. 

Flles fe font de la même manière que celles: 
aux Cardes, ( Voyez au mot Céleri la manière. 
de faire le ragoût de céleri } 

.. Pives en gras au coulis de perdrix: 

Faites cuire des vives à la braife dè la ma-- 
mère qu'il eft marqué ci-deffüs ;: étant cuites: 
tirez-les & les mettez égoutter ; :dreflez-les dans: 
un plat; Jetez defus un coulis de perdrix au. 
roux , {érvez les chaudement: ( Voyez au mot: 
Perdrix la façon dû Coulis de perdrix au roux.). 

Vives’ a 3 braile auec routes fortes de coulis. 

Les vives àfa braife ‘fe fervent avec toutes: 
fortes dé coulis, ( Voyez Coulis. ) 

Vives aux:trufes à PIralienne, 

Pelez des: trufes , & les. jéttez dans l’eau à: 
mefure ; : faites-les égoutter, coupez les en tran-. 
ches, paffez-lés avec un démi-verre d'huile, un: 
bouquet ,.une tranche de jambon , deux gouf- 
fes d'ail, trois clous ; mettez-y une petite pincée: 
de farine; moüillèz avec un verre de vin de: 
Champague , une cuillerée dé rédu&ion , un: 
peu de bon boüillon , une petite cuitlerée de: 
coulis, (el, gros poivrez faites boüillir le ra-. 
goût à petit feu ; quand il eft cuit dépraiflez-le ; 
paflez dans l'huile de petits croûtons de pain, 
grands comme dés trufes ; mettez-les égoutter: - 
far uu linge blanc , & les mettez dans le ragoût- 
de trufes un moment avant que de fervir ; en-- 
füite marinez vos vives avec l'huile, fel > £TOS: 
poivre , perfil, ciboules, une goufle d'ail, lé- 
tout haché , & les faites griller, Quand elles: 
font cuites fervez avec le ragoût de trufes. 

Vives au perir lard. 

0" Foncez une caflerole de veau &de jambon, 
tranches doignons ; vuidéz des vives, coupez la. 
tête , mettez-les für les tranches de veau, cou- 
wrez-les avec des bardes delard; faites fuer les. 
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tranches de veau un quart d'heure, & moüif-- 
lez avec un verre de vin de Champagne ; af- 
faifonnez de fel, gros poivre ,un bouquet de: 
perfil, ciboules, une gouffe d’ail ,.une feuille 
de laurier ;: faites-les cuire à'petit feu ; prenez 
une demi-livre de petit:lard ; coupez en tran- 
ches ,. faites blanchir & cuire dans dù boitillon:. 
Quand il eft cuit, ôtez-le du bouillon ; déta- 
chez:le d'avec.la couenne ,. prenez Les vives ;: 
dreflez-les , & les tenez chaudemenr; paffez leur: 
cuiflon dans un tamis; remettez-la fur le feu: 
avec une cuillerée de coulis & les morceaux. 
de petit-lard; faites faire quelques boüillons , 
pour que le petit-lard prenne du goût; dégraiffez 
bien-la faufle ; preffez-y un jus de citron ; goû- 
tez fi le ragoût eft: de bon goût, &fervez fur: 
les VIYESe- a | . 
Ti Vives à la Provençale. 

Foncez' une tourtiere ayec des tranches dois. 
gnons , thin, laurier bafilic, ail, & bardes de- 
Yard ; vuidez:, lavez , cizelez des: vives en deux: 
des deux cotés ; affaifonnez avec fel, poivre , jus. 
de citron, mettez-les für des bardes de lard avec: 
des tranches de citron ; couvrez les vives def. 
fus , comme deffous ; faites-les cuire au four +. 
ou fous un couvercle de tourtiere ; mettez dans: 
une Caflerole un verre de vin de Champagne ;. 
que vous faites bouillir & écumer ; mettez-y 
après l’avoir fait réduire à moitié un peu de: 
jus ,; un demi verre d'huile ,.le jus de deux ci-- 
trons , fel, gros poivre, de l’échalote hachée ;; 
retirez les vives du four ; quand elles font cuis 
tes, dreflez-les & la fauffe par-deflus. 

Filets de vives glacés a la pimbéche. 

Vuidez, lavez:, levez les filets des deux cotés,. è 
que vous faites piquer par-deflus avec du petit- 
Jard ; mettez dans une caflerole une noix de- 
veau coupée en dés, une trançhe de jamboncou: 
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pée en dés ,un bouquet de toutes fortes de fines: 
herbes, une gouffe d'ail, trois clous ; faites fuer- 
le veau: & le jambon; motillez avec un verre’ 
de vin de Champagne, du boüillon » une cuil- 
Icrée de rédu&tion ; faites cuire le veau pendant: 
une heure ; paffez enfuite cette glace au tamis ;: 
mettez de l'eau fur le feu; quand elle bout # 
Mettez un moment blanchir les filets de vives: . 
piqués ; retirez-les dans l'eau fraiche; faites 
les cuire avec la glace que vous aurez paflée 
au tamis; quand elles font cuites , faites rédui- 
re la glace ,.& glacez les filets, comme un: 
fricandeau; ayez une bonne fauffe la pimbé- 
che ; mettez deffus les filets. de vives glacés. 
pour la fauffe. ( Voyez Sauffe à la-pimbêche. ) 

Vives a la broche à là Suitane. 

Voyez pour l’apprêt de ces vives, Vives à la: 
broche en gras , & fervez deffous une faufe à la: 
Sultane, Voyez Sauffe à la Sultane. | 

Vives à l'Elcétorale. 

Vuidez de belles vives, écaillez , lavez & 
efluyez-les ; foncez-une cafferole de tranches de: 
Veau & de jambon ; mettez les vives deffys ÿ 
Couvrez-les de bardes de lard’; affaifonnez de: 
{el , fines épices, un bouquet de perfl , ciboules.. 
ail, clous , feüille de laurier { faites fuer jes- 
tranches de veau avec les vives ; moüillez avec 
deux verres de vin blanc ; faites cuire les vives, 
feu defus & deffous ; mettez dans une cafferole: 
un ris de veau blanchi , des champignons 
trufes , bouquet , tranches de jambon , un mor- 
ceau de beurre ; paflez Je tout enfemble , mouil- 
lez avec un verre de vin de Champagne , une 
cuillerée de rédu@ion . du bon boiillon ; faites: 
cuire le ragoût à petit feu, dégraiflez-le , met- 
tez-y deux cuillerées de coulis, Quand lé ra 
goût eft fini & la faufe réduite » preflez-y un 
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jus de citron ; tirez les vives de la braïfe, dref- 
fez-les & le ragoût par-deffus. 

F Vives frites, | 

Vuidez, lavez:, efluyez', cifelez , farinez & 
faites frire des vives dans une friture de beurre: 
affné. Etant bien frités & de belle couleur, ti: 
rez-les ; & Îes mettez égoutter; dreflez-les,. 
gatnifféz-les dé perfil frit, & les fervez chau-- 
dement-pour un plat de rôt: 

#2 Vives aux capres au roux. 

Faites frire des vives de la même maniere: 
qu'ileft marqué ci-deffus ; prenez la groffeur dé- 
deux noix de beurre ; étant fondu , mettez-y une: 
pincée de farine & la remuez ; étant roux, met- 
tez y un peu de ciboule , de perfl & de cham-- 
pignons hachés;moüillez d’un peu de boüilloni de: 
poiffon ; affaifonnez de fel & de poivre ; metr. 
tez-y mitonner les vives frites dedans ; érant di- 
minué à propos , tirez les vives de la cafferole 
& les dreffez dans un plat; mettez une. petite- 
poignée de capres dans la faufle, liez-la d'un: 
coulis au roux ou d’écrevifles ; f cette faufle eft: 
d'un bon goût, jettez-la fur les vives , & les fer 
vez. chaudement. 

Vives: aux concombres. M 

Faites frire les vives de Ia même maniere’: 
qu'il eft marqué ci-devant, Etant frites de belle: 
couleur, faites un ragoût dé concombres & les: 
coupez par moitié ; Oôtez-enle dedans & les cou-. 
pez en dés; mettez-les marineravec du poivre,. 
du fe] & du vinaigre, & un oignon coupé par 
tranches; étant marinées ,.preflez-les dans un 
linge; mettez un morceau de beurre dans une 
calierole ; étant fondu , mettez-y les concombres. 
& Îes faites rouflir ; étant roux, moüillez-les de: 
boüillon de poiffon; laiffez-les mitonner à petit! 
feu ;.écant cuites , dépraiflez-les & les liez d’un: 

| coulis 4 
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œ<oulis--auroux ; mettez mitonner les vives dans 
la cafferole avec les concombres ; tirez-les & 
les dreffez. :Si le ragoûteft d'un bon goût ; jet- 
tez-le fur:les vives, & fervez chaudement, j 

Vives aux laituës, 

Vuidez , lavez:&efluyez entre deux linges vos 
vives, cizelez-les ; faites fondre un peu de 
beurre ; mettez-y un peu de fel; frotez les vives 
de ce beurre ; mettez-les griller à petit feu ; pre- 
nez les cœurs d’une douzaine de laitues, faites. 
les blanchir dans de l’eau; étant blanchies, jectez- 
les dans de l’eau froide ; enfüuite preffez-les une 
à une ; mettez la groffeur d’un œuf de beurre 
dans une caflerole ; étant fondu , mettez-y une 
pincée de farine, & remuez toujours ; lorfqu'il 

- € roux ,.coupezles laitués par la moitié, faites- 
leur faire quatre ou cinq tours , moüillez-les d’un 

_ boüillon de poiffon ; affaifonnez-les de fel , 
poivre & un bouquet ; laïffez-lés mitonner à pe- 
tit feu; étant cuites , dépraiflez-les & les liez 
d’un coulis d’écrevifles ; fi le ragoût eft d'un bon 
goût, dreflez les vives grillées fur ces laitués , 
& fervez chaudement. 

Vives aux trufese 

Faites griller les vives de la même maniere que 
celles aux laïtucs. Faites un ragoût de trufes , 
dreflez les vives ; jettez le ragoût de trufes def- 
fus, & fervez chaudement. Voyez à trufes , Ra- 
goût de Trufes. , 

© Vives aux mouferons & aux champignons. 

Voyez à Moufferons & à Champignons , comme 
fe font ces ragouûts , & apprêtez les vives comme 
les vivesaux laitues. 

Vives à la faufe aux anchoîs. | 

>> Vuidez, lavez, efluyez & cizelez des vives ; 
frotez-les de beurre fondu & defel, & les faites 
griller ; faites une fauffe aux anchois avec beurre 
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frais , pincée de farine , ciboules ; affaifornez de : 
poivre ; {el , mufcade; motillez ‘d’une goutte ! 
d’eau, & d’unpew de vinaigre ; lorfque. la faufle 
eftliée , dreflez les vives , verfez deffus; &'fer- : 
vez chaudement. | 
Vives aw coulis: d’écreuiffess . 
Mettez griller des vives , faites une fauffe 
blanche, mettez-y coulis d’écreviffes, la quan- 
tité qu'ilen faut pour que la fauffe: foit dela mê- 
me couleur: dieflez les vives ,'jettez da faufe 
blanche au coulis d’écreviffes deflus ; & fervez 
chau dement. : 3 
Viues aux Huîtres. 


Mettez des vives dans une caflerole ; affaifon- 
nez-les de fel , de poivre , de fines épices , d’une 
couple d'oignons, d’un bouquet, d’une feuille. de 
laurier , ua peu de perfl, une tranche, de citron, 
moüillez d’une demi-bouteille de. vin blanc, 
avec un, peu de boüillon de poiffon, du beurre ; 
faites fondre du beurre, étant fondu , mettez-y 
un peu de farine, remuez toujours ; étant à de- 
miroux, moüillez-le du jus où font les vives; 
revuidez-le dans les vives , laiflez-les achever de 
cuire , qu’elles foient bien nourries & d’un bon 
goût ; étant cuites & égouttées, jettez fur ces 
vives un ragoüt d’huitres , & fervez chaude- 
ment. . : 

: Vives aux lattanees. 


On fert les vives de la même façon que ci 
devant, Pour le ragoût , voyez Laïtance. 
rit Vives avec une faufle hachée. 
On fert aufli des vives de lamême façon avec 
une fauffe hachée, Voyez Sauffe hachée. j 
an Vives aux écrevilfes. Rires 
Faites cuire les vives de la même maniere que 
celles aux huîtres ; jettez deflus un ragoût de 
queués d’écrevifles , & fervez chaudement, 
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Vives grillées avec un ragoër d’huîtres, de Jatrances 

ou d'écreviffès. | 

L'on fert encore ces vives grillées avec ces 
mêmes ragoûts d’huitres, de laitances & d'é- 
creviflesi LE 
PA PP Vives au moules. 

Faites cuire les vives de la même maniere que 
les vives aux huîtres , & des dreffez avèc un ra= 
goût de moules. Voyez à Moules, comment fe 
fait ce ragoût. 

VNVives au vin de Champagne. 
Coupez la tête & la queué des vives ; COupEz« 
les en deux ; arrangez-les dans une caflérole , 
& les affaifonnez de fel , de poivté, fines épices, 


feüilles dé laurier, oignon , un bouquet, quel- 


ques champignons & mouflerons ; faîtes bouillir 
une demi-bouteille de vin de Champagne , met 
tez-la dans la cafferole où font les vives, faites 
cuire fur le fourneau; étant à demi-diminué, 
mettez-y un morceau de beurre, & achevez de 
faire cuite ; étant diminué à propos , liez d'un 
coulis d’écreviffes ou autre couliss tirez l'oignon, 
le bouquet , la feuille de Jaurier , jettez le cou- 
lis deffus , & férvez chaudement. 
Vives en fricalfée blanche. 
Coupez des vives par morceaux, mettez dans 


_üne cafferole un morceau de beurre frais ; le 


beurre étänt fondu, mettez-y les vives avec des 


champignons , des moufferons , quelques trufes 


2 


vertes ; affaifonnez de fel, de poivre ; un bou- 


“quet; pañféz le tout enfemble ; mettez -y une 
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pincée de-farine, prenez garde qu'elle ne s’at- 
tache à la cafferole ; moüillez d’un peu de botil- 
lon de poiflon, de vin blanc que vous aurez 
fait bouillir avant; laiflez cuire à petit feu ; 


‘étant cuit, faites une liaifon de trois à quatre 
“jaunes d'œufs , délayés avec-du verius & un peu 


de perfil haché; remuez toujours fur le four- 
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neau , jufqu’à ce qu’elle foit liée, prenant garde: 

qu'elle ne tourne ;-f «elle eft d’un bon goût ;. 

dreffez & fervez chaudement. rk 
Vives grillées. | 

Les vives grillées fe fervent avec une fauffé à 
Panchois deflus | ou bien un coulis de la même: 
manière que les vives:à la faufe à l’anchois , ow 
au coulis d’écrevifes. 

Vives farcies. 

Vuidez , lavez & efluyez des vives ; faites une 
petite farce de cette maniere, Prenez:une vive 
& la defofez ; mettez la chair fur unetable avec 
des champignons, un peu de perfil , de la ci- 
boule hachée ; affaifonnez de fel & de poivre , 
& d'un peu de mufcade ; hachez le tout enfemble, 
mettez un morceau de beurre frais, ce qu'il en 
faut, une couple de jaunes d’œufs cruds, un peu 
de mie de pain trempée dans de la crême ; pi- 
Jez le tout enfemble; tirez la farce du mortier 
& en farciflez les vives par les ouies ; arrangez= 
les dans une cafferole ; prenez une carpe , écail- 
lez, vuidez.& la coupez par morceaux ; mettez 
du beurre dans une cafferole , pelez une demi- 
douzaine d'oignons & les coupez par tranches... 
Le beurre étant fondu , mettez-les dans la caf-. 
ferole avec une carote & un panais coupés -par- 
tranches ; & les remuez avec une cuiller ; étant 
à demi roux, mettez-y de la farine 3 achevez de 
les faire rouflir en les remuant toujours, Etant. 
roux ,; mettez-y la carpe coupée par morceaux, 
& lui faites faire deux ou trois tours ; moüillez- 
4a d’une purée claire ; ajoutez-y une demi-bou- 
teille de vin blanc ; affaifonnez de fel, de poivre, 
fines épices & fines herbes , perfil , ciboules... 
quelques champignons coupés par tranches se 
faites cuire le tout enfemble ; étant cuit , paffez- 
le dans un tamis , prefflez bien le poifon ; pre 
nez de ce jus, & moüillez ces vives farcies. 
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mettez-les cuire; étant cuites & de bon goûts 
faites-les égoutter, dreflez-les, jettez deflus un 
ragoûüt de mouflerons ou de trufes vertes Ou 
autres ragoûts, & fervez chaudement.. 

, Vives en cafferole.. | 

Farciflez des vives de la même manière qu'il 
eft marqué ci-deflus; cifelez-les ;. garniffez le 
fond d’un plat ou tourtiere d’un peu de beurre; 
affaifonnez de fel, de poivre , de mufcade, de 
tant foit peu de fines herbes, quelques ciboules: 
entieres, un peu de perfil haché ; arrangez les 
vives deflüs, affaifonnez-les de fel, de poivre, 
de mufcade , perfil haché; mettez-y un verre de- 
vin de Champagne ; arrofez de beurre fondu; 
pannez d’une mie de pain fine ; mettez cuire au. 
four . ou fous un couvercle; étant cuites , & 
d'une belle couleur, tirez-les, & les dégraiflez ; 
mettez-y un peu de coulis d'écrevifles, ou de 
fauffe à l’anchois ,. & les fervez chiaudement. 

Vives en cafferole avec toutes fortes de ragoûts.…. 

On fert ces vives en cafflerole avec toutes for- 
tes de ragoûts ; dreffez un ragoût au fond d'un 
plat ; mettez les vives en caflerole defiuse. 

Vives en filets frits. 

Vuidez des vives, lavez-les, & les efluyez3: 
coupez la tête & le bout de la queue ; fendez-— 
les, & en ôtez l'arête; coupez-les en, quatre: 
& les mettez: mariner avec du vinaigre, du fek:,. 
du poivre, quelques oignons coupés par tran- 
ches, feüilles de laurier ; étant marinées , tirez 
les filets de la marinade ,. & les mettez efluyer 
fur un linge ; farinez-les ; faites-les frire dans de- 
Ja. friture de beurre rafiné ; étant frits & de belle: 
couleur, tirez-les, & les mettez égoutter ; dref- 

,,fz-les fur un plat garni de perfil frit:,. & les 
fervez chaudement. 
Vives à la broche en maigre. 

Vuidez, lavez ,& elluyez des vives ; faites. 
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des lardons de chair d’anguille ; piquez-en Tes 
vives avec des anchoïs; paffez une brochette au 
travers de chaque vive ; attachez + les à la bro- 
che ; faites une marinade avec un peu de vinai- 
gre, un demi - verre de boüillon de poiflon » 
quelques ciboules éntieres, des oignons coupés 
par tranches, quelques tranches de citron, du 
fel, du poivre; mettez la broche ; arrofez tou- 
jours de cette marinade en cuifant ; faites une 
fauffe hachée avecune trufe verte, une {couple 
de champignons , un peu de ciboule & de perñil, 
Je tout à part fur une afiette:mettez un morceau 
de’ beurre dans une callerole; étant fondu, met- 
tez une pincée de farine , remuez; étant roux , 
mettez-y la ciboule, enfuite le perfl ; les cham- 
pignons & trufes ; faites faire deux ou trois 
tours; moiillez d’un peu de boüillon de poif. 
fon; faites mitonner À perit feu; affaifonnez 
de fel & de poivre; étant diminué à propos ; 
mettez-y des cajres, & un anchoïs ; liez le cou- 
lis ; quand ia fauffe eft d’un bon goût, tirez les 
vives de la broche, & les dreffez dans un plat; 
jettez Ja faufe deffus |, & fervez chaude- 
ment. * | 
Lu Vives à la Staniflas. | 
Habillez une petite anguille; coupez - en les 
Jardons ; maniez-les avec toutes fortes de fines 
herbes & fines épices ; lavez une demi-douzzine 
d’anchoïs ; ôtez-en l’arête ; coupez chaque moi- 
tié en deux; lardez Les vives en travers; un 
lardon d’anguille , un lardon d’anchois ; lardez- 
les de cette façon, depuis la tête, jufqu’à [a 
queue ; prenez deux harelettes, pañlez au tra- 
vers des vives ; attachez les hatelettes à la bro-. 
che; faites cuire les vives, en les arrofant def‘ 
tems en tems avec une marinade, telle que Îa 
précédente; quand les vives font cuites, faites 
une fauffe avec beurre, un bouquet de perf , 
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tiboules, thim, laurier, baflic, gouffe d'ail, 
trois clous, deux trufes hachées, quatre ou cinq 
champignons hachés ; pañlez-les fur le feu, 
moüillez avec un verre de vin de Champagne, 
deux cuillerées de coulis maigre, un peu de bon 
boüillon, fel, gros poivre; faites bouillir cette 
fauffe à petit feu; dégraiflez ; quand elle eft 
réduite & finie de bon goût, ôtez le bouquet ; 
mettez un peu de capres hachées, & fervez 
deffous les vies. 

| Salade de vives. | 

Faites frire ou griller des falades de vives ; 
laiffez-les refroidi étant froides , coupez la 
tête & la queué; coupez-les par filets; arran- 
gez-les dans un plat ; garniffez - les de cerfeüil 
. haché , de petites capres ; affaifonnez-les de fel, 

de poivre , d'huile & de vinaigre , & fer- 
VEZs 
Terrine de vives. 

La terrine de vives fe fait de la même ma- 
nière que la terrine des tranches de faumon & 
de truites. (Voyez Saumon. ) 

Tourte de vives, 

On fait la tourte de vives de la même ma- 
nière que la tourte de faumon & des truites, 
{ Voyez Saumon.) : 

Potage de vives. 

Le potage des vives fe fait de la même ma- 
nière que le potage des perches. ( Voyez 
Perches.) 

ZESTS D'ORANGE, voyez Orange. 

ZESTS DE CITRON, voyez C#rron, 


Fin du Diélionnatre des Alimens, &e. 
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